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SîITE D2 LA CULTURE DU CaRDOnC 

, \ 

Dans un terrain sec , fouillez une tran- 
chée (Je trois pieds de profondeur sur cinq 
de largeur , et de longueur proportionnée 
■'au besoin. Jetiez sur les bords de la tran- 
chée , des côtés du nord , du levant et du 
couchant, toutes les terres qui sortiront de 
la fouille -, plombcz-les bien et disposez-les 
en talus qui éloigne de la tranchée les pluies 
et les neiges. Le long de la tranchée du 
côté du midi , plantez des échalas ou de 
grandes fourchettes pour soutenir une per- 
che sur laquelle vous attacherez un nombre 
suffisant d'échalas pour porter une couver- 
ture grossière de paille , de fougère , de cossas 
de pois, et de paillassons pardessus. Cette 
couverture plus inclinée du côté du nord 
que du côté du midi , sera appliquée par 
son extrémité sur les terres qui bordent la 



tranchée. Du côté du midi , vous ménagerez 
quelques ouvertures pour introduire l’air et 
le soleil , quand il est possible , et pour des- 
cendre dans la tranchée soigner les cardons. 
Ces ouvertures se bouchent avec de dou- 
bles paillassons pendant las nuits et les tenu 


rudes. On dispose , comme ci-dcrant , les 
cardons entre des chevets de paille , suivant 
la longueur de la tranchée , du coté du ourdi 
ou bien cotnine dans une serre. 

Pour ^recueillir de la graine de cardon , 
il faut en laisser quelques pieds en liberté. 
Vers le milieu de brumaire , les butter, ro- 
gner les feuilles , &c. les conduire et les 
gouverner comme il est marqué à 1 article, 
de l’urtichaud. 

On peu!, faire blanchir les cardons en terre, 
comme le céleri ; mais t u . il faut que les 
rangs soient assez éloignés pour trouver la 

quantité de terre nécessaire pour une butte • 
de trois ou quatre pieds et demi de haut: 
3 y . Il faut les consommer aussi -tôt qu’ils 


sont blancs , parce qu’ils pourrissent bientôt. 


Culture de la Carotte . 

t 

>> , • ■ 

I.4 Dans une terre légère et meuble , dé- 
foncée ou préparée par deux bons labours, 
dressée et améliorée par (Ns anglais, si elle 
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en a besoin , semez vers le milieu de ventôse 
au plus tard en planches ou mieux en bor- 
dures , à la volée ou mieux en rayons dis- 
tants de cinq à six pouces, la graine de ca- 
rotte que vous aurez auparavant frottée ru- 
•dement entre vos mains seule , ou mieux 
avec du sable , pour rompre ses poils qui 
s'attachent l’une à l’autre et empêchent 
qu’elle ' né s’attache à la terre. Rccouvr-ez-la 
légèrement au rateau , ou bien battez un peu. 
la terre avec le dos de la bêche , 011 mar- 
chez dessus alin de l’enterrer. 11 faut choisir 
nn tems scc , calme et sans vent. Sarclez et 
arrosez'soignqusement le jeune plant. Lors- 
que sa racine a environ deux lignes de dia- 
mètre, il faut l’éclaircir de sorte que les pieds 
soient distants l’un de l’autre de quatre à six 
pouces en tous sens , suivant la bonté du 
terrain. Dorénavant il n’exigera d’autre cul- 
ture que d’être sarclé et inouiilé. Il est bon 
d’en couper toutes fes fe miles deux fois 
dans le courant de l’été. 

Si le terrain est fort , compact, froid, 
humide , il faut semer un mois plus tard, 
afin que les insectes dont ces terrains sont 
remplis , soient éclos et sortis de terre } ameu- 
blir ce terrain avec du terreau , le couvrir 
de sable ou de terreau trè*' fin. Malgré toutes 

ces attentions , on est souvent obligé 

r s • - ) 

'■ 2 . 





sources pendant l’hyver ,il faut la préservée 
des rigueurs de cette saison. La carotte 
blanche résiste à nos hyvers ordinaires; cou- 
verte d'un peu de paille ou de leuilles , 
elle ne craint pas les plus fortes gelées. Avec i 
un peu plus de couverture , la jaune peut 
passer l'hyver en ferre sèche ; mais si une 
seule nuit de grande gelée la surprend dé- 1 - 
couverte , elle la perd. On trouve plus sûr 
et moins.embarrassant de l’arracher en fri- 
maire , de la laver , nettoyer de terre , laisser 
sécher et ressuyer ; ensuite la ranger dans 
jine serre, par tas, de façon que les racines 
soient vers le centre , et tas têtes à découvert 
sur les côtés {Jour jouir de l’air. 

D’autres font dans une terre sèche des 
fosses de cinq ou six pieds de profondeur, 
et de grandeur à volonté. Ils étendent un 
peu de paille dans le fond, foimeut un lit 
de plusieurs rangs de carottes qu’ils» recou- 
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vrer^t de paille , Sur laquelle ils arrangent 
un autre lit de carottes , et ainsi alternati- 
vement jusqu’à un ou un pied et demi du 
niveau du terrain. Ensuite ils rejettent par- 
dessus toutes les terres tirées de la fouille , 
de façon qu’elles .couvrent la surface des 
fosses, et qu’elles débordent sur le terrain. 
Ils lès plombent et les dressent en dos d’âne 
ou en talus. La pluie,’ la gelée et le soleil 
ne pouvant pénétrer cette épaisseur de terre 
qui est d’environ quatre pieds , l’air même 
n’y ayant pas assez d’action pour la vé- 
gétation de ces racines , elles pourroient 

se conseiver toute l’année sans aucune 
* . « 
altération. •» - ’ • * 

* s f 

Lorsqu’on déplante les carottes , il fput 
en laisser en terre un nombre convenable 
pour donner de la graine au mois de ther* 
roidor suivant , et les couvrir de feuilles ou 
de litière dans les fortes gelées : ou bien 
<>n choisit dans la serre les plus belles et 
les mieux faites pour les replanter au com- 
mencement de ventôse , à un pied de dis- 
tance l’une de l’ciutre. 

JI- On seme encore des carottes en vin- 
dèmiaire ( i ). Vers le milieu de brumaire, 

f l'J II faut alors semer île la geaino de deux 
ans , parce qu’elle est moins sujette à aonî& 
que celle de l'année. 
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on sarcle le jeune semis ; dans les fortes 
gelées , on le couvre de feuilles sèches ou 
de litière} en ventôse on l’éclaircit; et pen- 
dant le printeins, aussi- tôt que quelque pied 
commence à monter, ou l’arrache. Ges ca- 
rottes se consomment en germinal et fk>réal. 

Les amateurs de cette racine peuvent en 
semer sous cloches ou sons châssis parmi 
d’autres plantes, sur des couches recouvertes 
de dix à douze pouces de bonne terre meu- 
ble et terreau , mêlés et passés à la claie. 
Avec les soins nécessaires à toutes plantes 
sur couches , ces carottes seront bonnes à 
employer environ, deux mois et demi après. 
Il y a une variété de carotte d’autant plus 
propre pour les couches, qu’elle est hâtive, 
et que sa racine est courte. 

Culture du Céleri. 

*v * . . f < . • ✓ 1 

- * N ' 

L’usage du céleri étant très-:fréquent et 
très-agréable , ceux qui veulent en avoir 
toute 1 année , doivent eu semer en plusieurs 
saisons. S* 

I* 11 faut en semer en nivôse , sous cloches 
ou cliassis , sur une couche chargée de bonne 
terre meuble et de terreau mêlés et passés 
à la claie; lorsque le jeune plant a trois ou 
quatre feuilles , le repiquer sur une autre 
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eouche à douze ou dix-huit lignes de dis- 
tance l’un de l'autre-; lui donner de l'air 
toutes les lois qu'il est supportable , et Je 
défendre des rigueurs de la saison , avec le 
verre , les paillassons et autres couvertures. 
Vers le milieu de germinal , lorsqu'il est 
assez fort pour être planté en pleine terre , 
labourer et ameublir m hou terrain bien 
fumé et bien amendé ; y dresser dos planches 
de largeur à volonté depuis deux jusqu'à 
sept pieds; y tracer des rayons distans de 
six ou six pouces et demi l'un de l’autre ; 
planter dans ces rayons les pieds de céleri 
en quinconce à six pouces de distance l'uu 
de l’autre.; mouiller sur-le-champ, etrenou- 
veller les arrosemens tous les deux jours, 
à moins qu’on en soit dispensé par la pluie; 
le sarcler et le biner dans le besoin. 

Vers le milieu de messidor , il doit avoir 
acquis sa force. Alors , par un tems sec , il 
faut lier de trois liens de jonc, ou de paille 
à son défaut , chaque pied de céleri d’une 
planche entre .leux autres ; garnir de litière- 
sèche tous les vuides entre les pieds, de sorte 
qu’on ne voie que l’extrémité des feuilles ; 

, arroser de deux jours l’un pour l’attendrir;, 
et si les arrosemens affaissent la paille , en 
ajouter autant qu’il est nécessaire. En trois- 
semaines ou un mois > le céleri sera blanc efc 
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Loi; à employer , et se conservera sans se 
pourrir environ uti mois. Dès qu’il est biapc, 
il faut supprimer les arrosemens. Alors on 
lie de la même façon le céleri des planches 
voisines, et on le Imite avec la (erre des 
planches dont on consomme le plant. D’abord 
on le butte jusqu’au premier lien ; sept ou 
huit jours après , jusqu’au second ; et autant 
de teins après, jusqu’àd’cxtrémité des feuilles 
exclusivement. A moins qu’il n’arrive une 
grande sécheresse , il n’aura pas besoin d’ê- 
tre. mouillé ; la fraîcheur de la terre sullit 
pour l’attendrir. 

Au lieu d’empailler les premières planches 
pour faire blanchir le céleri , on peut labou- 
rer profondément et bien ameublir un coin 
de terre: y donner une ample mouillure qui 
puisse pénétrer le labour ; vingt-quatre heu- 
res après , y faire , avec un gros plantoir/, des 
trous distants l’un de l’autre d’environ qua-» 
tre pouces , et de profondeur égale à la lon- 
gueur du plant ; arracher le céleri qui aura 
été lié la veille ou quelques jours auparavant; 

. i supprimer une partie des racines , et mettre 
- / un pied dans chaque trou, sans le borner , 
ni approcher contre , ni plomber la terre ; 

< mais le mouiller aussi-tôt, et dans la sui- 
te , donner quelques arrosemens , s’il y a 
pécessité. . .. 
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II. E n ventôse, on fait un second semis 
âe céleri sj.iv le bout de quelque couche , ou 
en pleine terre dans une bonne exposition 
et abritée; on repique le petit plant, lorsqu’il 
pousse sa quatrième ou cinquième feuijie ; 
on le pidnte en place , lorsqu’il a acquis la 
force nécessaire. U sc cultive et se gouverne 
comme il est expliqué ci-devant. On le li.e 
et on le fait blanchir en tems convenable, 
pour qu’il succède au premier, en fructidor. 

III. En floréal , on fait un troisième semis 
en pleine terre ; avec l’attention de semer 
clair, ou d’éclaircir le plant de façon qu’il 
pnisse acquérir dans la même place la force 
nécessaire pour être planté en planclie , sans 
être repiqué en dépôt ; façon inutile dans 
cette saison ou plutôt nuisible, en retardant 
le progrès du jeune plant. Conduit et cul- 
tivé comme il est dit ci-devant, il succédera 
en brumaire à celui du second semis. Si 
l’on a de vieilles couches inutiles , on peut 
y planter au gpos plantoir les planches que 
l’on veut faire blanchir les premières, comme 
il a été expliqué ; le céleri y blanchira plus 
promptement que dans la terre. 

IV. Enfin, vers le milieu de messidor, un 
fait, un quatrième semis comme le précédent, 
pour fournir du céleri pendant l’hyvcr( i). 

y" ■' ■ 1 • ■ . ■ ■ - i ■ ■* | i ■ ■ . — * 

( i } En conservant et différant do mettre eu 
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i/orsque par la culture et les soins indiquésp 
i£ ci-devant, il est parvenu à sa grandeur , il 

faut se conduire suivant la qualité du ter- 
rain. S’il est sec , le céleri étant lié ;.vant 
toute gelée capable de l'endommager , (ce 
point est important), et butté de terre le 
plus tard qu’il est possible; mais avant les 
fortes gelées , il résistera bien à l’hÿver ,avcc 
l’attention de le couvrir de grande litière 
dans les froids rigoureux. 

Quelques Jardiniers , après l’avoir lie , le 
défendent des gelées jusquesvers la (in de 
nivôse avec de la grande litière qu’il faut 
retirer toutes les fois que le tems n’est pas 
trop rude. Lorsque les grandes gelées me- 
nacent , au lieu de le Lutter , ils le déplantent 
et le repiquent au gros plantoir dans un 
coin de terre labourée et préparée comme 
il est marqué ci-devant, et avec de la grande 
litière, qu’il faut ôter et remettre toutes les 
fois que Je tems permet l’un ou exige l’au- 
tre , ils le préservent des rigueurs de la 
saison. Dans cet état il blanchit et se con- 
serve long-tems. Comme il occupe moins de 
place que dans les planches , il faut moins 
de litière pour le couvrir, et moins de tems 
pour l’ÔLer et pour la remettre. 
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place une partie du plaul de prairial , on pour- 
voit s’épargner ce quatrième semis. 

Si 
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Si le terrain est humide , après avoir lié 
le céleri et défendu jtfsqu’an tems où les 
couvertures deviennent insuffisantes contre 
la force des gelées, ou préjudiciables à la 
plante, qui aime l'air , et qui pourriroit si 
elle étoit trop long-tetns ensevelie dans là 
litière^ il faut l'arracher, et , sans rien re- 
trancher de ses racines , le porter dans la 
serre , et l'enterrer dans du sable frais et tin 
peu humide , jusqu’au premier lien ; ensuite 
le butter avec le même sable jusqu’à l’extré- 
mité des feuilles , en tems et en quantité 
convenables pour qu’il blanchisse successi- 
vement à mesure qu’il est nécessaire pour 
la consommation. Il faut être attentif à ou- 
vrir la serre lorsque la température de l’air 
le permet, car pendant l’hyver le céleri craint 
le froid , l’humidité et le défaut d’air , comme 
pendant tout le tems de sa croissance il aime 
une terre légère, bien engraissée, fraîche 
et fréquemment arrosée. Cette pratique. est 
moins embarrassante, moins dispendieuse , 
et plus sine que les autres , pour consejPèr 
jusqu’au printems le céleri, qui peut 
par une seule forte gelée qui t’aura surpris 
découvert, ou être pourri par les pluies d’un 
hyver trop humide , ou par une suite de 
fortes gelées qui aura obligé de le tenir trop 
long-tems privé d’air sous les couvertures. 
Tome X. 3 
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La racine du céleri No. 4 , étant La seule 
partie employée dans la cuisine . ses feuilles 
n'ont besoin d’ôtre ni liées ni buttées. Aux 
approches des fortes gelées, on les retran- 
che en les tordant après avoir arraché le 
céleri. .Ensuite les racines étant bien né- 
toyées , on les porte clans la serre ; on* les y 
arrange comme les caiottcs; ou bien on les 
repique fort près l’une de l’autre dans un 
terrain bien labouré et sec, à une telle pro- 
fondeur que l’œil soit recouvert de trois ou 
quatre pouces; et dans les grands froids , 011 
y ajoute des feuilles ou autres couvertures.' 

Tous les ans , avant les grandes gelées , 
il faut marquer quelques beaux pieds de cé- 
leri pour donner de la graine l’année sui- 
vante; les lier et butter comme pour les faire 
blanchir ; les défendre avec soin des rigueurs 
dcJ’hyver; en ventôse, les déterrer peu-à- 
peuet les mettre en liberté ( 1 ). Leur graine 
mûrit vers la hn de fructidor. Quoiqu’elle 
soit bonne pendant trois ou quatre ans, la 
plmnouvelle est préférable. Depuis quinze 
aiW, on cultivcsous mes yeux du céleri plein 
dans un terrai n froid , humide , glaiseux , r t 
par conséquent très -peu propre à cette 

(l) S’ils aroient péri pendant l’tiyver ou 
planteroil en germinal quelques pieds des mieux 
conservés dans la serre. 
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plante : cependant il est très-rare d’en trou- 
ver quelques pieds dégénérés. Je n’attribue 
ce succès constant qu’à la bonne culture, 
à l’attention de semer la graine la plus ré- 
cente jet de s’assurer, en coupant quelques- 
unes des plus grosses et des plus vieilles 
côtes , si les pieds que l’on destine pour graine 
sont entièrement pleins. 

, \ \ 

. Culture du Cerfeuil. 

Depuis le commencement du printenis 
jusqu’au commencement do brumaire , on 
seme tous les quinze jours le cerfeuil com- 
mun en planches ou en bordures , à la volée 
ou mieux par rayons. Tout terrain labouré 
lui convient. Les premiers semis se font 
sur couches ou au pied d’un mur au midi. A. 
mesure que lasaison s’échaude, on le seme 
à des expositions moins frappées du soleil; 
pendant l’été , on le seme au nord à l’om- 
bre de quelque mur , et on l’arrose tous les 
jours. Eniin pendant le mois de vendémiaire, 
on en seme à toute exposition. Le dernier 
semé passé l’hyver , fait sa tige au primants, 
el sa graine mûrit en prairial : elle n’est tiès- 
bonne à semer que pendant un an. 

On seme au priiîtems la graine du cerfeuil 
musqué , qui ne lève que du vingtième au 
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trentième jour , à moins que l’on n'ait soin.' 
d’entretenir le terrain toujours frais et hu- 
mide. Comme il monte difficilement en 
graine , il n’exige ni arrosemens ni culture. 
Lorsqu’on veut eu faire usage, ou le couvre 
de paille, et on donne quelques mouillures.* 
Parce moveu , ses feuilles blanchissent et 
s’attendrissent ; on les. coupe , et on les mêle 
avec la laitue en salade : mais peu de per- 
sonnes aiment son goût fort et, musqué} de 
sorte qu’il est rare dans les jardins. 

, ‘ - ( > ' _ 

Culture du Cher vis 

*■ > • «• 

Cette plante se propage rarement par le3 
semences. Si cependant on veut l’élever par 
cette voie ( il faut faire tram per la graine 
pendant cinq ou six jours dans de l’eau de 
pluie que l’on entretient tiède, soit en. pla- 
çant le vaisseau dans une couche, soit en le 
tenant devant le feu. On la seine vers la lin 

t » •* • * 

de ventôse , .par rayons ou autrement, sur 
du terreau très-lin ou ce bonne terre bien 
.meuble. Pour la couvrir , o’n y tamise un 
peu de terreau ou de terre ; et on jette par 
dessus de la mousse ou du lumicr court. Il 
faut mouiller souvent et légèrement. Ou 
ne sarcle le plant que lorsqu’il a acquis quel- 
que force, alin de laisser dans les mauvaises 
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herbes de la pâture aux insectes qui le dé- 
voreroieut ; on l'éclaircit en mème-tems , 
s’il en a besoin , et on l’arrose souvent. On 
peut encore semer arec succès la graine nou- 
vellement recueillie avec des mâches ou des 
épinards d’automne . qui levant plus promp- 
tement, donnent de la fraîcheur et de l’abri 
aux chervis naissants. Quelques-uns ne cou- 
pent les tiges de la première année que 
quand elles sont sèches , et prétendent 
qu’elles ne fout aucun tort aux racines. Quoi- 
que cette racine ne craigne point les gelées, 
cependant il faut en arracher et mettre dans 
la serre la quantité qu’on veut consommer 
pendant l’hyver. A mesure que l’on con- 
somme les racines , si l’on en coupe les 
têtes , si on les. remet à part et qu’on les 
replante en ventôse , elles renouvellent très- 
hien la plante que l’on multiplia aussi par 
les petites racines. Le goût sucré et doux , 
jusqu’à la fadeur , de cette racine, lui pro- 
cure peu de partisans. Elle réussit mal dans 
les terres trop légères , sèches ou pierreuses. 

mî n MF»-» \ s v V 

Culture de la Chicorée. 


I. Dès le mois de pluviôse ,on peut semer 
de la chicorée sous cloches ou châssis. Lors-, 
que le plant a deux feuilles bien formées 
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outre les cotylédons , le repiquer plus aïs 
large sur d’autres couches , et le laisser s.'y 
fortiiier. Au mois de ventôse , bien labourer, 
ameublir et terreauter une plate- bande d’es- 
palier au midi , ou autre terrain bien ex- 
posé et abrité ; y piquer le plant à neuf ou 
dix pouces de distance en tout sens , l’ar- 
roser aussi- tôt; environ ti'ois semaines après, 
le serfouir ; lier et faire blanchir , lorsqu’il 
a acquis la force convenable. 

II. ün ventôse on peut faire uu second 
semis sur le bout de quelque couche , ou 
même en pleine terre bien exposée et abri- 
tée, avec l’attention de le défendre des der- 
nières rigueurs de l’hyver. Il faut semer 
fort clair , ou éclaircir le plant, afin qu'il 
puisse acquérir dans la même place la force 
nécessire pour être repiqué en pîaifches , 
dans lesquelles on l’espacera à dix à douze 
pouces , parce que la chicorée de cette se- 
conde semence prendra plus d’étendue que 
celle de la première. 

III. On peut faire d’autres semis en pleine 
terro à toute exposition dans les mois sui- 
vants , jusqu’à latin de fructidor. Mais j’ob- 
serverai , i y . que la chicorée courte est la- 
plus propre au premier semis , parce qu’elle 
réussit bien sur couche , et qu’elle acquiert 
foute sa grandeur plus promptement que les, 
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autres.' Elle peut se cultiver jusqu’à l'au- 
tomne , étant peu sujette à monter , pourvu 
qu’elle soit arrosée pendant les mois de cha- 
leur et de sécheresse. 2°. La régence peut 
se semer et se cultiver dans les mêmes tcnis 
et jusqu’au même terme que la précédente, 
eu égard à sa bonté , mais un peu moins 
avantageusement à cause de sa petitesse , et 
parce qu'elle est sujette pendant l’été à se 
moucheter et ù pourrir dans le coeur. 5o. La 
line d’Italie convient également aux memes 
saisons , mais sa végétation est un peu plus 
leute. 6<\ La grosse espèce étant dure et 
sujette à monter pendant l’élé , elle n’est 
propre que pour l'automne et l’hyver ; par 
conséquent il n’en faut semer que depuis le 
27 prairial jusqu’au:^ messidor; la mouiller 
souvent. 5 «. La scarîole montant aisément 
pendant l’été, elle convient mieux pour l’au- 
tomne et l’hyver que pour les autres saisons; 
il faut avoir soin de 1a couvrir dans les pre- 
mières gelées, et sur-tout dans les tems 
de pluie , qui la font moucheter. fio. La chi- 
corée de Meaux peut seule tenir lien de toutes 
les autres chicorées frisées , étant plus pro- 
fitable , et également bonne crue et cuite; 
mais il faut l’arroser très-peu, et même la 
défendre , s’il est possible , des grandes et 
des fréquentes pluies d’été qui la font mon- 
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ter : elle veut être souvent serfouie. Quoi- 
qu’on n’ait coutume (le la semer que depuis 
le mois de iloréal jusqu'à la lin de fructidor, 
ou peut en semer dès pluviôse. Si on en 
jouit un peu plus tard que de là courte et 
de la régence , on jouit plus abondamment. 

Tous les semis.de chicorées et de sca- 
rioîe faits avant messidor sont fort sujets à 
^ monter. « 

J’ajoute quelques autres observations. i°. 
L'espèce de chicorée et la sajson décident la 
distance à laquelle elle doit être plantée. 
Dans l’été , dix ou douze pouces sont un 
espace suffisant pour les petites espèces ; qua- 
torze ou quinze pouces ne sont pas une trop 
grande distance pour la grosse frisée , la 
meaux et la scariole. a». Un grand nombre 
de Jardiniers sont scrupuleusement attentifs 
ù ne jamais semer ni planter de chicorée 
que le vent ne soit au midi ou au levant» 
assurant que cette pratique , plus fondée eu 
expérience qu’en raison , est fort importante 
pour empêcher la chicorée de monter. Je 
ne sais si l’ignorance où j’ai long-tcms été 
. sur ce point de culture m’a été préjudiciable. 
3o. Une ou deux décades avant de planter 
ia chicorée, sur-tout des premiers semis , ils 
coupent à fleur de terre toutes les feuilles 
du plant f afin, dirent- ils , qu’il se fortili® 
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tla pied ; je me persuade difficilement que 
ce retranchement puissse augmenter la force 
(\u plant. 4o. En plantant la chicorée , ils 
coupent la moitié des feuilles et de la racine. 
Sans doute ils ont reconnu dans cette plante 
un goût bien décidé pour les mutilations : 
cependant la suppression des feuilles exté- 
rieures peut être raisonnable ; parce que ces 
feuilles déjà dures le deviennent bien da- 
vantage par la transplantation qui les fait 
languir et souifrir , quelquefois même périr. 

Quoiqu'il en soit de ces pratiques que 
quelques cultivateurs ne regardent pascomme 
des loix rigoureuses, ou peut planter delà 
chicorée dans les terres meubles et légères 
jusqu’au milieu de vindémiaire; et dans les 
terrains forts et humides , jusqu’au milieu 
de fructidor seulement. Aussi- tôt qu’elle 
est plantée , il faut lui donner une bonne 
mouillure. Dans la suite elle n’a besoin que 
d’être serfouie , et arrosée plus ou moins 
fréquemment , suivant son espèce et la tem- 
pérature de la saison. 

. Lorsque la cjhicorée a pris toute sa crois- 
sance et qu’on veut la faire blanchir ; par un 
teins sec on relève toutes les feuilles de 
chaque pied, et on les serre d’un seul lien 
vers le bas ( ce .lien est un brin de paille ou 
de jonc ). On les laisse dans cet £fat peu- 
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dant huit ou dix jours, pour que les feuilles 
du ( entre s’allongent et profitent encore. 
Alors on place un second lien vers l’ extré- 
mité des feuilles ; et un troisième au milieu, 
si la chicorée est de grande espèce ou d’une 
grande veuue , alin que les feuilles du centre 
ne puissent pas percer par les côtés et jouir 
de l’air. Environ deux décades apiès , la 
chicorée sera blanche et bonne à être em- , 
ploj’ée. Si depuis qu’elle est liée jusqu'à cc 
qu’on la coupe ejle a besoin d’ètre mouillée, 
il ne faut pas sc servir de l’arrosoir à cri blet, 
mais de celui à goulot , et verser l’eau au 
pied de la chicorée , de peur qu’il n’en en- 
tre dedans , ce qui la feroit pourrir. 

Au lieu de lier la chicorée, on peut l’ar- 
xacher , et la planter ou piquer au gros 
plantoir jusque vers l’extrémité des feuilles, 
chaque pied fort près l’un de l’autre, dans 
mie planche de terre sèche , ou mieux dans 
auie vieille couche j elle ÿ blanchit plus 
promptement. • ^ 

On peut encore, suivant la pratique de 
fcien des Jardiniers , la couvrir de litière , 
sans la lier ; mais souvent elfe contracte le 
goût. de cette iitiere , et pourrit dessous , 
lorsqu’il survient des pluies un peu consi- 
dérables ou continues. Cependant on peut 
la traiter ainsi dans l’arrière saison : cetto 
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Cünverture la fait blanchir en peu de tems r 
et la défend des premières gelées. Mais sî 
elle est liée , elle contracte moins de goût 
sous la litière , s’y conserve mieux et plus 
propre. 

Quant à. la chicorée que l’on veut conser- 
ver pour l’hyver , il faut la défendre des 
premiers froids avec des couvertures de 
paille neuve} lorsqu’enfin elles deviennent 
insuffisantes , lever la chicorée en motte dans 
un tems beau et sec ; la nétoyer de tout© 
.ordure et pourriture ; la porter dans une 
serre qui, sans être chaude , puisse seulement 
la préserver de la gelée ; l'y planter dans dut 
sable frais , sans être humide , à la même 
profondeur à laquelle elle étoit plantée en 
terre. A mesure que l’on veut en faire blan- 
ehir , on rassemble et on serre avec la main 
toutes les feuilles de chaque pied comme 
pour le lier ; on le butte de sable ou on l’en- 
fonce dans le sable jusqu’à l’extrémité des 
feuilles ; on laisse les autres enliberté , et 
on donne de l’air à la serre toutes les fois 
qu’on le peut'sans danger. 

Au défaut de serre , on peut , comme il 
est dit ci-devant , replanter près l’un da 
l’autre tous les pieds de chicorée jusqu’à 
l’extrémité des feuilles , en terre sèche, et 
les défendre des gelée* et dos pluies av«c d% 
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ia litière ot des paillassons inclinés , qu’il 
faut ôter et remettre suivant la température. 
Mais malgré tous les soins de manier , se- 
couer , changer me. , ces couvertures , sou- 
vent la pluie , la^neige , le froid pénétrent 
et ruinent la chicorée. 

On peut encore par un beau tems et lors- 
que la chicorée est bien sèche , la lier ; creu- 
ser un peu la terre d’un côté ; coucher ou 
incliner chaque pied dans cette petite fosse, 
sans l’arracher , de sorte qu’il soit presque 
enterré ; jetter sur chacun une petite plan-, 
che , une. tuile , où une feuille de chou àvec 
une pcllerée de terre pour la retenir. Par 
cet expédient simple qui préserve la chicorée 
des pluies qui lui sont plus nuisibles que la 
gelée, on la conserve long- tems. . 

Dans les années froides et humides , la 
graine de la chicorée des premiers semis 
parvient rarement et dillicilement à matu- 
rité. Pour s’assurer d’en recueillir de bonne, 
il faut planter quelques pieds de celles des 
dernières semences contre, un mur exposé 
au midi .or les couvrir avec soin pemlâutles 
grands froids; ou bien les planter dans des 
pots . caisses ou baquets , les conserver dans 
la serre , et les remettre en pleine terre au 
•printems. Ces pieds ayant une grande avance 
donneront leur graine de bonne heure. 

IV. JU» 

♦ t s - ^ 
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IV. La chicorée sauvage se seme sur cou- 
che ctès le nmois de pluviôse ; en pleine terre, 
meuble et légère , vers le milieu de iloreal; 
én terre -forte ,.au commencement de prairial. 
Si elle est-destinée à être, consommée j^uue, 
on la seme tort dru , soi' à la votée , soit/ eu 
rayon ‘..sinon , il Tant la semer fort élair , i*é-> 
clairciron la repiquer en planches à dix ou 
douze pouces. Lllc n' exige que quelques 
serfouissages et quelques arro>e mens. Pour 
la faire blanchir, on en arrache necessive- 
ment et en quantité convenable depuis le 
milieu de brumaire , jusques vers le-miliéu 
de nivôse (elle ne craint que les très liâtes 
gelées )•; 011 la replante par rayons fort ser- 
rés dans une cave chaude , après en avoir 
coupé toutes les feuilles. ( D’autres l’arra- 
chent toute en même tenus , la rassetnblent 
sur le terrain en petit tas , qu’ils couvrent 
de fumier sec j à mesure . qu’ils veulent en. 
faire blanchir, ils en prennent la quantité 
.conv.enable , lui coupent les feuilles , et la 
plantent dans une couche de fumier chaud, 
épaisse d’un pied, qu'ils dressent dans une 
cave ). Bientôt , elle pousse de nouvelles 
feuilles qui sont blanches et tendres 1 : on peut 
les couper environ un mois après ; elle en 
repousse d'autres successivement pendant, 
tout l’hyver. Ou bien prendre une grand» 
3?orae X 4 
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Culture des Choux . 

Mites les espèces de choux veulent 
in trras . substancicux et frai*. A 
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forcé de fumier et d’eau , ils réussissent mé- 
diocrement dans les terres sèches et sat)lo- 
neuses Ils exigeut du fumier dans les meil- 
leurs terrains mêmes, tant pour les engraisser 
que pour y entretenir la fraîcheur. 

2 °. lisse plantent diversement Les uns, 
après avoir bien fumé et labouré le terrain, 
les y piquent à la cheville': d’aulres eutr’ou- 
vrent la terre avec la bêche , plongent la 


Vacille du chou dans cette fente , rapprochent 
la terre la plombant avecle pied : d'antres 
font des tranchées ou jauges de six à huit 
pouces de profondeur, y arrangent le plant; 
recouvrent la racine avec un peu de terre ; 
remplissent la jauge de fumier qu’ils recou- 
vrent en labourant , pour faire la jauge 
suivante. 

3o. De quelque façon que l’on plante les 
choux , l’œil doit être à Heur du terrain, plu- 
tôt un peu enterré qu’élevé au dessus. 

•' 4«. L^distance entre les rangs , et? entre 
chaque pied de chou, est relative à l’espèce 
et à la saison, de quinze pouces jusqu’à trois 
pieds. 

bo. Du plant trop foible est dévoré par les 
insectes dans l’état de langueur et de foihlesso 
où il est pendant quelques jours après la 
plantation. Du plant,. trop vieux est sujet, à 
monter^ ou «Uunmxer-av'one ui «un^iur 





3o l’AGRICnTPEE 

noue, parce qu'il y reperce diilicilement de 
nouvelles racines. 

6°. Si .l’on peut planter par un terns de 
pluie , le plant reprend aussi-tôt; et, ne se 
fanant point, les insectes ne l’attaquent point. 

Si au contraire le teins est sec , il iaut mouiller 
aussi-tôt , et renouveller les arrosemeus tous 
les deux jours , jusqu'à ce que le plant soit 
bien repris. 

70. 11 faut serfouir et sarcler exactement ' 
les jeunes plantations de choux; et si quelque 
pied meurt et a l’œil défectueux , le rem- 
placer. Ces observations regardent toute es- 
pèce de chou , excepté le chou-fleur qui a ^ 
sa culture particulière. 

Culture du Chou-fleur. 

I. Chou-fleur tendre. Au milieu de Plu- 
viôse , semez la graine sur couche d’uno 
chaleur fort tempérée , sous cloches ou châs- 
sis. Lorsque les cotylédons ou feu il 9 sémi- 
nales sont bien formées, repiquez le plant 
sur une autre couche. En germinal , frans- 
plgntez-îe encore sur une anlre couche, et 
espacez-le de façon qu’il n’en tienne que 
de \5 à 20 pieds sur une cloche du grand 
moule , parce qu’il ne doit plus être trans- 
j'-ioroi insqn’à ce nu on le mette 
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ayant soin , depuis sa naissance jus qu a sa 
plantation en pleine terre , de lui donner 
de l'air toutes les fois qu’il est supporta- 
ble , afin de l’endurcir, et de le préser- 
ver de l’étiolement auquel il est fort sujet. 

L’orsque le plant a acquis six ou sept feuil- 
les, et que la saison est adoucie , fumea et 
labourez profondément le terrain auquel 
vous le destinez -, faites- y , à deux pieds de 
distapce en tout sens les uns des autres , 
des petits trous que vous remplirez de ter- 
reau , et vous planterez à la cheville un 
pied de Chou fleur dans chacun , que vous, 

" enfoncerez jusqu’au-dessus du collet ; car- 
le collet doit se trouver à fleur du fond 
du bassin , qu’i) faut pratiquer au pied de 
chaque Chou pour retenir l'eau des arro- - 
semens. , Aussi-tôt donnez une mouillure 
médiocre , mais suffisante peur plomber le 
terreau et l’attacher aux racines. Après une 
quinzaine de jours , pendant laquelle voua 
n'arroserez point du tout , vous commen- 
cerez à mouiller de deux en deux jours , 
ou de trois en trois , si le tenue est un peu 
pluvieux. Un arrosoir d’eau suffit a*quatre 
pieds. Mais lorsque les Choux se dispose- 
ront à faire leur tète , il faudra doubler: 
la dose d’eau. Dans les terreins sujets à 
se durcir et à se gercer , il faut donner 

4 . 
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un binage au pied des Choux , tous les 
cinq ou six jours , et jeter un peu de grand 
fumier sur les bassins pour entretenu la 

fraîcheur. « 

* 

Depuis que lés Choux -fleur ont commen- 
cé à repren Ire , il faut les visiter souvent:* 
. 1 °. Pour s’assurer si quelques-uns ne sont pas 
borgnes , c’est- à- dire , sans œil ; les arracher 
et les remplacer: 2 U . Si quelques-uns mon- 
tent, les arracher de meme et les rempla-r 
cer: 5°. Si la feuille qui précède immédia- 
tement la pomme est rompue, arrachée, 
avortée à quelques-uns -, les traiter de même : 
4°. Si sur quelques pieds trop foibles la tète 
se montre trop tôt j butter la tige, former 
un petit bassin, et mouiller plus fréquem- 
ment et plus abondamment , jusqu’à ce qu’ils 
aient repris vigueur. Ces attentions regar- 
dent tous les Choux-fleur en toute saison. 
Lorsque la pomme des Choux-fleur est 
j,'.'/; sortie et de la grosseur du poing, il faut 
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lier les feuilles' par l’extremité , ou les rom- 
pre par le milieu et les rabatre sur la pomme , 
afin qu’elle blanchisse et profite sous cette 
couverture. 

II. Chou -Jlcu/ dur. i?. Au milieu de 
brumaire, il faut le semer sur couche sous 
cloches ou châssis ; lorsqu’il est levé , ouvrir 
les châssis ou Oter les clochas pendant le 

'V. 

- V* - 

• 1 \v • . . _ * ' ï 

* . X . ' ' : .-*•«**••* v..# ' 
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jour , pour l’endurcir et l’accoutumer à l’air 
lorsqu’il ne gele pas , et le recouvrir pen— 
dantla nuis. Le repiquer sous cloches le long 
d’uu mqr au Midi , ou sur nu ados défendu 
du Nord par un bon abri de paille ( quinze 
ou vingt pieds suffisent sous une cloche 
du guand moule ) ; ne le pas planter plus 
profondément qu’il n’étoit sur la couche. 
Après quatre ou cinq jours , donner au 
plant un peu d’air , s’il est supportable ; cinq 
ou six jours après, ôter les cloches pendant 
le jour, si le teins est doux , et les remet- 
tre le soir. Pendant les gelées : couvrir 
les cloches de litiere, et eu augmenter la 
chai-ge suivant le degré du froid. Vers la 
fui de ventôse , repiquer ce plant sur cou- 
che , dix ou douze pieds aous chaque cloche.. 
Après quatre ou cinq jours, lever un peu 
les cloches , si l’air n’est pas trop rude j 
et liuit jours après, les ôter entièrement 
pendant les heures du jour où i’ v air ne sera 
pas trop dur; et les remettre pendant la 
' nuit. Lorsqu’il n’y plus de grandes gelée? 
à craindre , retirer les cloches , faire sur 
la touche un petit treillage de gqujette^ 
portées sur des fourchettes pour soutenir 
des paillassons pendant les nuits seul*- .‘. eut, 
et pendant les jours de gelées ou de tems 
rudes, Ettüa vers lu fin de iioréal , planter 
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en pleine terre , et gouverner ce chou comme 
ijjjp'Jj jious avons proscrit pour le chou- ileur ten* 

s tire. J’ajoutèrai seulement, qu’en arrosant 
il faut jetter l’eau en pluie , afin de larer 
les feuilles et d’en détacher les insectes 
et leurs œufs. Entre les rangs de choux- 
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Heur, on peut planter des laitues ou autres 


légumes basses , qui seront consommées 
avant qu’elles puissent nuire aux choux ou • 
en être incommodées. On< commencera à 
jouir en messidor. 

S’il paroit en même tems un plus grand 
nombre de têtes qu’on n’en peut consom- 
mer , on arrache les choux avant que leur 
tète ait acquis toute sa grosseur} on les 
plante fort près de l’un de l’autre jusqu’au, 
collet, la tête un peu panchée , dans une 
terre et à une exposition fraîche , pour 
rendre leur progrès successif, et prolonger 
leur durée. Mais il faut laisser en place ceux 
V 1, que l’on destine pour graine, continuer à 
V - les mouiller tous les deux jours jusqu’à ce 
que les siliques soient bien formées, les 


' . délivrer du puceron , en arrosant souvent 

ïa tète , coupant et brûlant les rameaux 


qui sont trop infectés de cet insecte. La 
graine .se recueille en fructidor et se con- 
serve bonne trois ou quatre ans ; mais elle 
meilleure de deux ans, et même de la 
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première année. On peut couper la tête 
de ces choux destinés à graine , et n'en laissçr 
sur la tige que les 4 ou 5 drageons infé- 
rieurs j ils donneront de plus belle graine 
que ceux du sommet de la tête , dont les 
mamelons de Heurs sont si menus et si serrés , 
que les uns avortent , et les autres ne pro- 
duisent que de petites siliques et de petites 
graines. 

2 o. Pour avoir des choux fleur qui suc- 
cèdent à ceux-ci , et qui fournissent l’au- 
tomne et l’hyver , il faut eu prairial semer 
clair la graine dans un terreinbien labouré, 
hersé , et couvert d’environ deux pouce* 
de terreau ou de crottin de cheval bien brisé, 
à l’exposition du nord. Aussi-tôt que la 
graine est lèvée , mouiller très-îegerCment 
le plant naissant, et tamiser dessus de la 
cendre et de la suie de cheminée , pour 
préserver les cotylédons des insectes qui en 
sont fort avides; renouveler tous les jours 
> cette petite opération , jusqu’à ce quô 
les premières feuilles soient développées. 
Arroser fréquemment et sarcler le plant 
pour le fortitier ; et l’éclaircir, si les pieds, 
ne sont pas à trois pouces au moins de 
distance l’un de l’autre. Lorsqu’il a cinq 
ou six feuilles bien formées, le planter 
comme il est marqué ci-devant, et le n^ouii- 
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1er très -souvent et très - abondamment 
pendant les mois de thermidor et fructidor. 
JLes tètes paroîtront en brumaire et se suc-i 
cédront tous ['.automne, et l’iiyver. 

‘ Dès le milieu de frimaire , il faut porter 
de là grande litière bien secouée à portée 
des choux-llcur , pour les couvrir aussitôt 
qu'on est menacé de gelée. A mesure que 
les tètes sont bonnes, on coupe la tige quel- 
ques pouces au, dessous , et toutes les fouilles 
jusqu'à la fleur de la pomme; et on range 
ces têtes sur des tablettes propres dans un 
fruitier.*,, une serre ou autre lien qui ne 
soit point humide, et auquel on paisse 
souvent donner de l'air. Dans cet état, elles 
se conservent tres-bien deux ou trois xnois. 
iVIais vers le milieu de* nivqse , l’orsqu'on 
prévoit de fortes gelées, il faut , dans un beau 
jour et à une heure où il n'y a aucune humidi- 
té sur leschoux ( qu’on peut même, pour plus- 
dé sûreté , suspendre par le pied pendant 
nu ou deux jours eu lieu couvert* mais 
bien aëré ) , déplanter* avec ce qu’on peut' 
de motte tous les choux qui n'ont point- ' 
encore fait leur tête; leur retrancher les , 
feuilles du bas de la tige; les pprter dans 
la serre ; les y planter jusqu’au collet fort f 
près les uns des autres dans un sable ou 
terreau frais et même un peu humide. I1& 
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y feront leur tête . pourvu que l’on soit 
' attentif à donner de l’air à la serre toutes 
les fois qu’il est supportable et à laferraer 

très- exactement dans les gelées. 

. , ■ . . ^ . »,» 

• La culture du chou -fleur qui vient d’être 
exposée est la plus commune , et généra- 
lement observée par ceux qui , faisant com- 
merce de légümës , en font de grandes 
cultures. Chaque jardinier, a volontiers 
la sienne qui est subordonnée ah terrain, 
à sou exposition et aux usages des pays! 


Culture de la Ciboule 


10. Disvuis le milieu de germinal , jus- 
qu’en fructidor . ou seine tous les quinze 
jours,, ou tous les mois, de la graine de 
ciboule commune, afin qu’étant plus nou- 
velle elle soit plus tendre. Elle se seine 
assez épais dans unp terre bi<ui labourée et 
bien hersée ; si elle est forte, il faut couvrir 
la graine d’, un pouce de terreau. En prairial , 
et non plus tard, on repique à G ou 7 
pouces de distance , et à quatre pouces de 
profondeur , 3 ou 4 pieds ensemble de 
ciboules du premier semis. Ces petites touffes 
talent efc augmentent beaucoup, et fournissent 


■?&??. r. f i>j Vc-ax: • 


. ‘Digitized by G "4 


4 $ 

& • 


l'AgRICULTURE 






f 



*tf' pendant l’hyver ( 1 ). Lorsque les gelée* 

- - * menacent , il faut arracher une partie con- 

venable de ces toulles , les porter dans la. 

' serre : ou les enterrer l’une près <lo l’autro 
clans une tranchée profonde de 7 à 8 pouces , 
et les couvrir de litiern en quantité sulli santé 
pour les défendre des fortes gelées. Les 
touffes laissées eu place montent au pii 11- 
tems ; la graine étant mûre en fructidor, 
on coupe les tiges , on les lie pat boites que ' 

1 on enveloppe grossièrement de papier , on 
les expose au soleil pendant quelques jours ; 
ensuite ou les suspend en lieu sec jusqu’au 
teins de la ire usage de la graine , qui , étknt , 
laissée ainsi dans ses cabsules , se conserve 
tonne pendant quatre* ans ; au lieu qu’étant 
nettoyée et vanée aussi-tôt après sa matu- 
rité , eile ne dure que deux ans. Du reste , 
la ciboule n’a besoin que d’être sarclée et 
mouillée au besoin. 

/ V 

. 

Culture de la Citrouille . 

f r ** ’ ..•"**/' • ’ -■ * y -"v *• J , 

Vers le milieu de ventôse , si vous voulez 
récolter de bonne heure ( au commencement 


{ 1 ) Sî l’on peut en sauver de l’iiyvèr des semis 
les plus tardils , elle ne itionte pas si— |ôt eu 
graine , et «lie fournit au priuterns jusqu'à c* 
que la nouvelle commence à donner, 
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de floréal , si vous préférez des fruits .do 
garde pour l’hyver , creusez à Jiuit ou dix 
pieds l’une de l’autre des fosses de deux pieds 
sur un pied de profondeur. Remplissez- le3 
dcfumievi-ecouvert de deux ou trois pouces 
de terreau ( dans un terrain chaud et léger » 
le fumier et le terreau ne sont pas_ néces- 
saires ). Dans chacune semez deux graines j 
mouillez , et couvrez de cloches jusqu’à ce 
que le plant n’ait plus rien à craindre des 
rigueurs de la saison. Piucez-le , lorsqu'il 
sera tems , pour lui faire pousser deux ou 
trois sarmens. Ou bien, semez sur couche 
Cinq ou six graines sous chaque cloche , et 
transplantez dans les fosses lorsque le plant 
sera assez fort , et la saison assez douce ; 
mouillez et tenez le plant couvert pendant 
quatre ou cinq jours , jusqu’à ce qu’il soie 
bien repris. Ou tnieilx , semez dans de petits 
pots , sur couches , et portez le plant kxi 
motte dans les fosses préparées. Du resté* 
arrosez souvent le pied du potiron , afin que 
ila plante .profite mieux. Supprimez les bran- 
ches fûibles , stériles, inutiles. Lorsque le 
fruit est bien arrêté sur un sarment , coupez 
ce sarment à la deuxième ou troisième feuille 
au-delà du fruit , et. couvrez d’une petite butte 
de terre le premier ou second nœud qui prc- 
jcède le fruit , afin qu’if s’enracine et four-* 

. S'orne X., 5' / 
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, nisse de la nourriture au fruit , sous lcqiiel 
il faut en même férus mettre une tuile, plan- 
che ou pierre plate un peu inclinée , pouc 
que la pluie ne s’y arrête pas. Lorcjue le fruit 
a acquis presque sa grosseur , i! faut ay.oir ' 
soin de couper les feuilles voisines pour le 
faire jouir du soleil. Eniin Je fruit étant mûr, 
on le cueille , on l’expose au soleil pendant 
quelques jours ; ensuite on le place en lieu 
sec, aéré et à couvert de ta gelée ; il s’y con- 
serve fort long- tems , pourvu qu’il ne touche 
pas l’un à l’autre. 

Si le potiron est planté dans le voisinage 
de quelques concombres, giraumons, pastis* 
sons, etc. il dégénère ordinairement, et fait 
dégénérer les autres. 

Culture de la Cive. 


■J 


1 > ■ Au lieu de multiplier la cive par les se- 
mences , il est plus expéditif de séparer le» 
touffes au mois de ventôse, et de planter trois 
ou quatre bulbes ensemble en bordures ou 
en planches dans une terre légère et bien, 
labourée. Ces trois ou quatre bulbes talent 
et forment dans la même année une touffe 
considérable qui peut subsister quatre ou cinq 
ans dans la même place. On met sept ou huit 
pouces d'intervalle ejatre lçs touffes. Il iant 
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les sarcler, .serfouir , mouiller au besoin j 
couper souvent les feuilles alin (l’en faire 
pousser de nouvelles et plus tendres -, à la fia 
de l'automne , les couper toutes àileur de 
terre, et couvrir les toulfes d’un pouce de 
terreau ou de crolin. 


Culture du concombre. 


I. Dans le milieu de vendémiaire , semez 
dans de petits pots remplis de terre légère, 
mêlée avec égale portion de terreau , deux 
graines de concombre hâtif. l'iacez ces pots 
en plein air . mais en bonne exposition abri- 
tée -, et si les deux graines lèvent , ne laissez 
qu'un pied dans chaque put. Vers le milieu 
et à la lin de brumaire . couvrez le jeune plant 
avec des paillassons pendant les nuits , lors- 
qu’on ,pV- ut, craindre quelque gelée blanche , 
ou que l'air est rude; car pçu de piaules sont 
aussi sensibles su froid que le concombre. 
-Enfin , lorsque les nuits deviennent trop 
* froides , ce qui arrive souvent dès le com- 
xnrncement, de ce mois , transportez tous vos 
pots sous des cloches ou châssis dans une 
courhqque, veus réchaufferez. ou besoin. Vous 
soignerez le plant avec attention jusqu’en 
vçnlose, lui donnant de l’air le couvrant 
plus ou moins suivant la température de la 
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'saison. Eu vcutose , lorsqu'il montrera Ses 
premières fleurs, vous le planterez en motte 
Lien entière dans une couche neuve ; ses pre- 
miers fruits seront bons . er* te milieu de 
germinal. Le plant avnnt'é et fortifie avant 
Thyver en supporte mieux les rigueurs , que 
celui qui n’est né qu’en frimaire ou nivôse; 
et s’il exige des soins pendant plus long-' 
teiqs , il procure une jouissance beaucoup* 
plus précoce que celui qu’on élève par la mé- 
thode suivante. 

IL . La .pratique ordinaire est de semer à 
la fin de brumaire ou eu frimaire, sur cou- 
che, une vingtaine de graines de concombre 
hâtif sous chaque cloche , que l’on borne , 
que l’on couvre de paillassons ou de litière, 
etc. suivant que le tems est plus ou moins 
rude. Deux décades ou un mois après , re- 
piquer le jeune plant sur une couche neuve, 
(qu’il faut réchauffer exactement), cinq ou 
six pieds sous chaque cloche , et lui donner 
de l’air toutes les fois qu’il est supportable. . 
t r n mois après, le planter en place à demeure, 
a dix-huit pouces ou deultpieds l’tiu de l’au- 
tre , sur une troisième et dernière couche , 
chargée de dix à douze pouces de terre meu- 
ble* mêlée d’une moitié de terreau ( 1 ).■ ■> 


f 1 J Le» maraîchers ne 1 « couvrent que de 7 à 
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lorsque ce plant est assez fort , rabattre la 
tige en la coupant et non en la pinçant avec 
l’ongle , a u- dois us de la seconde feuille ; c’est 
Ce qu’on appelle faire la première taille. 
Réchauffer la couche au besoin pour y en- 
tretenir une chaleur, non pas grande , mais 
ihodérée : ce point est important. Couvrir 
le plant avec soin , le découvrir toutes les. 
fois qu’un rayon de soleil ou un tems doux 
le permet. Arroser avec de l’eau échauffée 
au soleil, ou tiédie au feu , si la langueur du 
plant en indique le besoin. Lorsque la tige 
Tabattue a poussé ses deux branches ou bras, 
les arrêter à deux. y eux j et lorsque les se- 
condes branche » montrent du l'ruit, les pin- 
cer ou couper avec l’ongle a un oeil au-dessus 
du fruit - et tailler de même les branches 
qui sortiront successivement les unes des 
autres. Mais comme cette multiplication de 
branches produiroit de la confusion, elaguer 
<!e teins en tems les branches gourmandes 
et stériles , celles qui sont trop foibles pour 
bien nourrir leur fruit ( i ) ; retrancher les 

8 pouces de tcrrcnli , et forment le dernier lit 
de la concho avec le fumier le plu» mena , qui 
supplée à la trop petite épaisseur du terreau. 
Qnelles qualités doivent avoir des concombres 
pourris de fumier et de son insipide résidu ’ 

(i ) Quelques cultivateurs laissent les branche*, 


M l'Agriculture 
feuilles dures , et une partie de celles qui 
sont éloignées du fruit , qui lui font trop 
d'ombrage et lui dévore la sève nécessaire à * 
sa nutrition ; donner de l'air le plus souvent 
qu'il est possible ; si le plant n'est pas sous 
des châssis , mais sous cloches , et que les 
branphes ne puissent plus être contenues sous 
les cloches , les laisser sortir et s’étendre eu 
liberté , avec l’attention de couvrir la couche 
avec des paillassons soutenus sur des ba- 
guettes , si l'on est encore menacé de quel- 
ques gelées. Enfin, lorsque le fruit commence 
à avancer , et que la sai$on amené des jours 
de chaleur , comme il arrive ordinairement 
en germinal , il faut commencer à donner à 
cette plante qui aime l’eau , des arrosem^RS 
abondans , et aussi fréquens que le bbsoiu 
l'exige , et avoir grand soin de la tailler. 
Avec ces soins , les premiers fruits doivent 
être bons à couper à la fin de floréal , si les 
rigueurs de l’hyver et du commencement 
du printems n’ont pas été excessives. Mais,. - 
en suivant cette méthode , il seroit bien plus 
avantageux d'élever le plant dans de petits 
pots , jusqu'à ce qu’il soit assez fort pour être 


*<v multiplier et- s’étendre en liberté , sans «t 
retrancher, ni tailler , ni pincer aucune. }9 u’sâ. 
fmint été témoin <1* leur succès. 
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mis en place; parce que, comme je le répété 
pour la dernière lois , les transplantations 
altèrent beaucoup sa force et retardent son 
progrès. Les concombres bien cultivés don- 
neni du fruit pendant deux ou trois mois. 

III. Le concomhretardil exige bien moins 
3e soins et de dépenses. Vers le milieu de 
germinal on fait , dans une plate-bande d’es- 
palier ou dans un terraiu abrité; des fosses 
d’environ un pied cube , éloignées de deux 
pieds Huiie ue l’autre ; on les remplit de ter- 
reau gras ou de fumier bien consommé /re- 
couvert d’un peu de terreau lin , ou mieux 
de terre meuble, mêlée d’égale partie de 
terreau. Vers le commencement de lloréal , 
onseme , dans chaque . deux uu trois graines. 
Jusqu’au conuiiencemént de prairial , on 
défend des gelées tardives le jeune plant 
avec'des cloches , ou des pots renversés, ou 
des paillassons soutenus sur uu treillage , et 
bordés de litière. Lorsque le plant est eu 
sûreté, on ne laisse qu’un pied dans chaque 
fosse. Tout le reste de leur culture consiste 
à. lfes arroser abondamment, et à les tailler 
exactement à mesure que le fruit arrête sur . 
les branches. Semés sur couche en ventôse , 
et mis en place en lloréal dans les lusses 
garnies de terreau ou dans une couche 
sourde, ils ont bien plus d’avance, sur-tout 
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s’ils ont été élevés dans des pots , et par 
conséquent donnent plutôt du fruit. D’ail- ^ 
leurs , n’étant sur une couche qu’à quatre 
•( ou cinq pouces de distance , il lau7 moins 
de tems et de verre ou' de paillassons pour 
les défendre du froid. 

Les amateurs de concombre peuvent s en 
procurer jusqu’aux fortes gelées. \ ers le 
milieu de messidor, on semc à demeure de 
la graine de concombre tardif sur une cou- 
che de litière fraîche et de fumier sec mêlés 
erfsemble , et recouverte dedix q douze pouces 
de lionne terre meuble. On soigne et on, _ 
cultive le plant selon ses besoins. Lorsque 
les nuits commencent à devenir froides et 
accompagnées de gelées, ce qui arrive or- 
dinairement vers le milieu de brumaire, on 
couvre le plant avec des châssis vitrés ou 
(les cloches , ,et on ajoute par la suite des 
paillassons , de la litière ou autres couver- 
tures nécessaires pour le défendre des grands 
froids. On a soin d’entretenir exactement la 
chaleur de la couche , par les réchaufs ; et 
on peut espérer de recueillir du fruit jus- 
qu’aux fortes gelées. 

Les concombres destinés à produire des 
cornichôns se sement en pleine terre , vers 
le milieu de floréal, et n’exigent que d’ê— 
fae mouilles &u besoin. On commencé à 
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en èôuper les petits fruits vers la fin de 
fructidor.' 

i 

Les feuilles du concombre se couvrent 
quelquefois d’une farine ou poussière blan- 
che : c’est 1 h maladie du banc ou meunier . 
On peut en préserver la plante en la cou- 
vrant de paillassons ou de litière pendant 
les tems et les nuits froides. Si elle en est at- 
taquée, il faut retrancher toutes les feuilles 
et les parties infectées' de cette lèpre. 

IV. Le concombre noir et le concombre 
dre barbarie se sement sur couche vers le 
milieu de lloréal , et sc repiquent dans des 
fosses garnies- de fumier consommé, ou dans 
une terre bien fumée ; le noir a deux pieds 
de d istance , celui de barbarie à six ou sept 
pieds. Comme leur principal mérite est de 
se conserver fort avant dans l’hyver , il suffit 
que leur fruit soit mûr avant les gelées , et 
scré. Us nlexigent que d’être taillé et mouillé 
«lu besoin. 


Culture du Cresson . 


Le cresson se seine pendant l’hyver sur 
couche , et est bon a couppr douze ou quinze 
jours après avoir été semc. Pendant les^ 
trois autres saisons , il se seme par rayons 
en pleine terre bien meublé. Comme il 
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n’est agüéabl'e que i'opjcju’il est jeune et “ 
tendre, et qu’il monte promptement en 
graine, il faut en semer tous les quinze 
jours , et pendant l'été le semer à l ombre 
et le mouiller fréquemment. 

1 * * _ N 

Culture de l'Echalotte. 

é • » • -, ' • i . * 

. - * r 

Dans le milieu de ventôse , il faut séparer 
les tubercules des bulbes d échalorte \ les 
planter à quatre pouces de distance en bor- 
dures ou en planches bien labourées - T ne 
i les point enterrer ni enfoncer plus qu’à 
fleur de terre. Elles ne demandent ni ar- 
rosement , ni d’autre culture que d’etre 
sarclées au . besoin. On peut iaire usage 
des bulbes vertes dès le mois de prairial. 
Versle milieu de prairial , l’orque les leuilles 
sont entièrement scelles , on déterre toutes 
les bulbes ; on les laisse quelques jours 
exposées au soleil , ensuite on les serre en 
lieu sec. Cette plante est difficile sur lo 
terrein. - 

- Culture de P Epinard» y"' - 

JL 

' ‘ , i 

Dans uue terre. bien labourée , ameublie 
et amendée , on seme la graine d’épinai'd 
o» rayons , on la recouvre au rateau , on la 
marche, ou on bat la terre avec le dos d© 
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que la îleur e; 
cher les pieds 
du grand épin. 
îuencent à jau 
expose au sole 
,qués jours , ou 
aussi-tôt on la 
n«c j «lie a» c 
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la bêche ; aussi-tôt on donne une bonne 
mouillure , et le lendemain on couvre la 
planche de terreau, siÿon en a. La grain & 
d’épinard commun lèvera en peu de tems ; 
r celle du grand épinard ne lèvera qu’eu 
quinze ou vingt jours. Cette plantç n’éxige 
que d’éfre mouillée au besoin, et sarclé* 
exactement. 

m. On seme de l’épinard à la mi-thér- 
mklor, qui est bon à cueillir , et non pas 
couper, au milieu de vendémiaire. On eu 
seme à la mi-fructidor, qui ne se cueille 
ordinairement qu’en frimaire. Ces deux 
semis fournissent pendant l’hyver. On en 
seme encore au milieu de vendémiaire, 
qui se coupent qu’ri près Tliyver, succèdent 
aux deux semis précédons, et fournissent 
jusqu’aux nouveaux. De res semis faits 
avant I hÿver., on conserve la quantité con- 
venable de pieds pour porter de la graine j 
montent dès le milieu de floréal : lors- 
fleur est passée , il est bon d’arra- 
pieds males. On soutient les tiges 
épinard, et aussitôt qu’elles coin- 
à jaunir, on les coupe , on les 
L soleil sur un drap pendant quel- 
ou la graine achève de mûrir; 
bat et on l’enferme''en lieu 
s» conserve trois ans. Celle dee- 
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semis du printems est. égale en bonté , 
mais moindre en quantité. 

ao. Au milieu de* ventôse , on 
les semailles d’épinard ; et depuis ce 
jusqu’à la lin de l’été ou eu seine tous 
les quinze jours , parce qu’il ne se coupe 
qu’une fois; il faut même, pendant l été ^ 
le semer à l’ombre et le mouiller très- 
fréquemment, pour l’empêcher de montée 
eu graine presqu’en naissant. 
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Culture de l'Estragon 


Quoique cette plants se multiplie de se- 
mences , comme elle en produit rarement , 
il est plus ordinaire de la propager de bou- 
tures ou mieux, de pieds éclatés. Au prin- 
tems dès qu’on apperçoit ses drageons sortie 
de terre, on arrache quelques .ton (Tes , on 
sépare , et ou plante chaque par*ie à un 
pied de distance en terre bien labourée. 
^1 faut arroser , serfouir , sarcler ce plant, 
en couper tous les quinze jours , dans l’été, 
une partie, afin qu’il pousse de nouvelles 
tiges, dont la feuille soit tendre. En bru- 
maire, il est bon de couper tou* l’estragon 
à fleur de terre, et de couvrir les pieda 
d’un pouce de terreau. Dans le même tems, 
en peut en transplanter quelques pieds suc 

couche» 
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eouche , si on veut en avoir pendant l’hy- 
ver. Tous les trois ans, il faut renouvelles 
la plantation d’estragon. 

» 

Culture du Fenouil . 

Le fenouil se semé par rayons au moia 
de ventôse en planches^ou en bordures, 
dans un terrain meuble et bien labouré , 
qui ne soit ni froid ni trop humide. Si le 
tetnsestsec, on l’arrose un peu pour lo 
faire lever. En floréal , on l’éclaircit ou ou 
le repique, et on le sarcle. Il n’exige point 
d’autre culture. Mais si l’on veut en faire 
le même usage que du Céleri, auquel il 
est bien supérieur dans les climats et Tes 
terrains qui lui conviennent , il faut semer 
le fenouil doux en floréal ou au milieu de 
prairial ; lorsque le plant est assez fort , 
le repiquer en planches comine le céleri , 
à un pied de distance en tout sens ; le mouil- 
ler souvent pour qu’il proiite ; le huiler 
-lorsqu’il a acquis une force suffisante. 

Culture de la F eve-de -marais* 

t . • 

La grosse feve de marais ( la culture des 
Buttes est la même ) aime une bonne terre, 
plutôt forte que légère , bien labourée ; 
JTeme X. § 
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fumée et amendée. On en seine dès les 
mois de frimaire et de nivôse au pied des 
murs, à l’exposition du midi. Celles qu’on 
peut défendre des gelées , des mulots et 
autres animaux, donnent du fruit en flo- 
réal. Depuis le mois, de pluviôse jusqu’au 
commencement de germinal , elle se seme 
à trois ou quatre # pouces de distance eu 
planches ou autrement , par rayons distants 
de huit à dix pouces , ou mieux par touffes 
( i ). Lorsque le plant a quatre ou cinq 
feuilles , il est bon de le serfouir en ap- 
prochant la terre autour du pied pour le 
chauffer. Il ue demande point d’autres soins 
jusqu’à ce qu’il soit en fleur. Alors on 
pince , ou on coupe au dessus du dernier 
épi, l’extrémité des tiges qui consomme- 
roit inutilement la seve , et qui , étant plus 
tendre que le reste de la plante , esj: plus 
sujette à être attaquée du puceron. Quoi- 
qu’on ne seme point de feves de marais 
le mois de germinal , parce qu’ordinaire- 


( i ) La distance entre les feves et les rayons doit 
être plus ou moins grande , suivant la variété. 
Cicllc que je viens de marquer seroit trop grand» 
pour les petites variétés auxquelles trois pouces sux 
six ou sept suffisent ; elle seroit trop petite pour la 
Windsor , qu’il faut sçmçr à cinq ou six sur üi* 
«tt iJouïc pouce*. 
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nient le jeune plant est ruiné par cet insecte , 
ou peut en risquer quelques semis après ce 
terme j dans les terrains humides, et dans 
les années pluvieuses , elles réussisent assez 
bieu. On peut aussi après la récolte en vert 
des premiers semis , couper les tiges à Heur 
de terre : il en x-epousse de nouvelles qui 
donneront une seconde récolte à la iin 
de l'été , si le puceron lie les dévasté point , 
et si le terrain est bon et un peu frais. 

Lorsque les pieds qu'on reserve pour 
graine sont noirs et desséchés , on les ar- 
rache, on les bat , et ou enferme les feves 
en lieu sec. Elles sont bonnes a semer 
pendant deux ans- 


^ • • Culture du Fraisier. . • 
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Le fraisier se multiplie pqr les jeunes 
pieds provenant des hlets , ou mieux par 
les œilletons éclatés des touifes, ou mieux 
encore par les semences. . 

Les graines doivent être recueillies sur 
les plus belles fraises parfaitement ou même 
excessivement mûres , et semées comme 
nous l’avons marqué pour les petites graines 
à r^frlicle des semis. Elles lèvent dans 
l'espace de dix à vingtjeurs, si elles sont 
toutes fraîches 5 beaucoup plus terd , si elles 
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sont anciennes. Lorsque le plant a cinq oit 
six feuilles, on peut le repiquer en pépi- 
nière , ou en place à demeure. 

La plantation des fraisiers , élevés de 
graines , J^res des bois , éclatés des vieux 
pieds , nés des lilets , se peut faire en toute 
saison , mais mieux eu germinal , afin que 
le plant ne puisse pas dqnner de fruit 
dans la même année ; et qu’au lieu de s’é- 
puiser' à produire quelques fraises , il se 
fortifie , et multiplie ses taies ou œilletons 
pour donner l’année suivante une récolte" 
abondante. Si l’on a ramassé le plant dès 
l’automne, ou pendant l’hyver , il faut le * 
planter en jauge , et ne le mettre en place' 
qu en germinal et si quelques pieds pous- 
sent une tige , la couper avant que les fleurs, 
s’ouvrent. , . - ( „ * | 

Le fraisier se plante en planches mieux 
qu’en bordures, à la houlette ou à la che- 
ville; les variétés qui sont grandes ou qui 
talent beaucoup , à une distance de quinze 
à dix-huit pouces entre chaque pied; les, 
autres , à dix ou douze pouces. 

II se plaît dans une bonne terre légère, 
meuble et fraîche ; et il aime à être dé- 
fendu des rayons brûlants du soleil pen^Rnt 
quelques heures de la journée. Les laboürs , 
binages, serfouissages, lui sont nécessaires* 
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Les arrosements fréquents augmentent sa 
vigueur, et la grosseur de son fruit, mai» 
ils en afFoiblissent le parfum. 

Couper toutes les feuilles du fraisier 
après la récolte du fruit, c’est une mau- 
vaise pratique , qui fait périr beaucoup 
d’œilletons et souvent des pieds entiers. Il 
faut seulement retrancher tous les filets qui 
ne sont pas nécessaires pour remplacer le» 
pieds morts , ou pour fournir de nouveau 
plant j et ensuite - biner et réchauffer le 
fraisier , afin qu’il taie et se fortifie. 

Ordinairement le plant de fraisier, après 
avoir donn^ deux récoltes , se dégarnit, et 
la plus grande partie périt. Dans quelques 
terrains, il se soutient trois ou quatre ans» 
et même davantage. J’ai de très -longues . 
bordures de fraisiers de bath, de Caroline, 
et d’écarlatte de virginie qui subsistent en 
bon état depuis dix ans , sans que je lès 
aye regarnies de nouvelle terre. Tous les 
trois ou quatre ans je les éclaircis, en ar- 
rachant les plus vieux pieds. Mais il y a / 
peu de terrains où cette plante puisse sub- 
sister aussi long-temps ; et comme elle ef- 
frite beaucoup la terre , on ne doit la 
remettre dans sa même place que dix ou 
dopze ans après. A . ’ - . 
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. Culture des Haricots. - 

.<"■ • 4 . - .... . , t * 

ïo.. Dis friaaiaive ou nivôse seines sous 
thassis, sur couche couverte de 5 à & pou-: 
ces de bonne terre:, des haricots: nains* • 
Entretenez constamment une chaleur mo- 
4érée j et dpnnez de l’air tontes les fois * 
qu’ri sera doux ; . Les.: variétés qui s’élèvent' 
3e moins, telles que les numéros quatre et 
onze sont les plus propres à cet usage. i«. 

2 0 . Au milieu de ventôse on peut semer 
des haricots nains les plus hâtifs pour jouir 
de.ee lé& um e en vert dès le milièu. de ' 
üoréal. 11 faut remplir de bonne terre des 
pots a oeillets, j semer quatre ou cinq seves v ~. 
dans chacun,; leS placer dans une couche 
bous des cloches, ou des châssis , ou bien 
les couvrir de paillasons bordés de litière 
pandant les nuits; et les défendre des ge- 
3oes et des mauvais tems. Vers le milieu 
de germinal , par un tems doux , les planter 
en mottes bien entière au pied d’un mur 
a 1 exposition du midi ; et s'il survenoit en- 
core des gelées , jetter devant quelques pail- " 
lassons 6u autre abri. Au lieu de semer dans 
des pots , on pourroit semer sur une couche 
chargée de six ou sept pouces de terre et 
terreau bien mêlés ; repiquer le plant v*rs le 
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milieu de floréal , sur une plaie-bande au 
midi ; et le plomber à l'eau. Mais cette pra- 
tique retarde et aftoiblie le plant. 

3o. Il faut fumer , bien labourer et ameu- 
blir le terrain destiné à être semé en haricots, 
( Il seroit même très-avantageux , si le tcr- 
ruin est fort et compact , de le préparer par 
trois labours , un avant l’hyter , un au com- 
mencement de ventôse , et le troisième avant 
de semer). Dans les terres légères et chaudes 
on peut semer dès le commencement de 
floréal, aprèd deux labours ou même après 
uiï'seul; si elles sônt fortes ou froides , on 
diffère de quinze jours. Le haricot se sMc 
eh bordures, en planches ou en grandsicarrés; 
il se sûme grain à grain à quatre ou cinq 
pouces l’un de l’autre par rayons distants de 
six ou sept pouces, et on le recouvre d’un 
pouce ou lin peu plus de terre. Mais il se 
semé beaucoup mieux par touffes de quatre 
ou cinq haricots disposés en échiquier à dix- 
huit pouces ou deux pieds de distance l’une 
de l’autre en tdüt sens. Pour cela on fait , 
mieux avec la houe qu’avec tout autre outil , 
de petites fosses de trois ou quatre pouces 
<le profondeur sur six ou sept pouces de lar- 
geur; on jette dans le fond quatre ou cinq 
fevès; et on les recouvre d’un pouce de terre. 
Si après que les haricots sent semés il sur- 
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* rient de grandes pluies qui battent , dur-* 
cissent la terre , et forment une croûte à sa 
surface , il faut la rompre et l’ameublirqur * 
trn binage léger pour faciliter la sortie de la 
semence qui, ne pouvant percer cette croûte, 
périroit dessous. Lorsque le plant commence 

â se. fortifier , on le réchauffe après une pluie, 
en rejettant dans les fosses le reste de la 
terre qui en avoit été tirée. En même tem» 
on le sarcle , et on fiche des rames aux 
variétés qui en ont besoin. 

On peut semer des haricots en pleine terre, 
■depuis le commencement de floréal jusqu’au 
cc^imencement de- thermidor. Dans cette 
dernière saison on ne seme que des haricots, 
nains des variétés les plus hâtives , ou dès 
suisses qui sont assez hâtifs et qui sont moins, 
sensibles que la plupart des autres aux pre- 

• mières petites gelées de l’automne. 

Les haricots étant d’usage en cosses vertes, 
«n grain ou feve tendre, et enfeves sèches , 
il est bon de réserver pour le dernier usage 
une partie du plant sur lequel on ne cueille 
point pour les premiers usages. On peut 
cependant y recueillir une ou deux fois des 
cosses vertes , sans faire tort à la récolte des 
fèves sèches ; car la plante ne pouvant nour- 
rir qu’un certain nombre de cosses , si on 
laisse profiter les premières qui se forment. 
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elles consomment toute la seve,etles der- 
nières fleurs avortent. 

Comme les fèves sèches de la plupart des 
haricots parchemiueux sont les meilleures % 
et qu’au contraire celles des haricots sans 
parchemin sont moins bonnes , on doit semer 
la quantité convenable des premiers j y re- 
cueillir une ou deux fois des cosses vertes 
qui sont tendres si elles sont prises avant 
qu'elles ayent acquis le tiers de leur gran- 
deur ; et laisser les autres sécher sur la plante. 
Alors , si ce sont des haricots nains , on les 
arrache , on les étend au soleil pendant quel- 
ques jours , ensuite on les lie par bottes , et 
ou les serre eu lieu sec. Si ce sont des ha- 
ricots à rames, on cueille les cosses à mesure 
qu’elles deviennent sèches ; car les laissant 
plus long-tems , la plupart s'ouvriroit , les 
feves tomberoient et seroient perdues ; ou 
tien , s’il survenoit des pluies , elles péné- 
treroient ces cosses sèches, et feroient rouiller 
et gâter les feves. On les serre aussi au gre- 
nier ou en autre lieu sec. Sur les haricots 
sans parchemin on recueille des cosses vertes 
jusqu’à ce qu’il n’en reste que ce qui est 
nécessaire pour fournir la semence de l’année 
suivante $ on le laisse mûrir et sécher , et on. 
le serre comme il vient d’être dit. 

X^es haricots secs laissés dans leurs cosses. 
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s’y conservent bons à semer pendant quatre 
ans : au lieu qu’étant écossé» ou battus aussi- 
tôt qu’ils sont recueillis, iis se conservent à 
peine deux ans. 

La plupart des haricots sarmentenx de- 
mandent des rames longues de dix à douze 
pieds. Si elles n’ont que sept ou huit pieds , 
lorsque les filets sont parvenus à cette hau- 
teur , il faut les pincer ; parce que continuant 
ù s’allonger , et se roulant les uns sur les 
autres, ils étioleroicnt et affoibliroient le 
plant. Mais si l’on ne peut les ramer qu’avec 
«les échalas ou des rames de trois ou quatre 
pieds , il vaut autant ne les point ramer j 
pincer leurs lilets àmesure qu’ils paroissent ; . 
et les réduire en haricots-nains. Leurs. pre- 
mières Heurs ne couleront point;leurs cossea 
seront plus grandes j leurs lèves seront mieux 
nourries ; le produit sera à-peu-près égal ; et 
on épargnera la dépensé des rames 'et le soin, 
de couper les filets à plusieurs reprises. 

, L’étiolement étant très-préjudiciable au 
haricot , on 11e peut trop en espacer le plant, 
afin qu’il jouisse cfe l’air et du soleil. 'Ainsi 
il faut isolcrlesplauch.es de haricots à rames, 
ou laisser entre elles de grands intervalles 
ou les semer successivement et en dçs teins 
assez éloignés ( environ trois semaines ^ , 
pour que lés dernières ne puissent ombrager 
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tês précédentes avant que ies premières fleura 
de celles-ci soient ouvertes , ou même 
passées. 

Pour conserver des haricots verts pour 
l’hyver, on cueille au commencement de ven- 
démiaire ( et môme plus tard , s'il se peut) 
les cosses les plus tendres, on les eüile $ on 
les fait cuire dans l'eau bouillante , un peu 
moins que si on vouloit les manger ,sur-le- 
charup ; on les jette dans l’eau froide, pour 
les raffermir et les conserver verts ; on les 
enfile en chapelets ; ou , sans les enfiler , on 
ies étend à l'air pendant deux ou trois jours, 
et autant de teins au soleil , jusqu’à ce qu’ils 
soient bien secs , ou sur des claies dans un 
four qui ne soir que tiède. Enfin ou les res- 
serre dans de s boutes en lieu sec; et lorsqu’on 
veut en faire usage, on les fait tremper dans 
l’eau tiède , pour les faire revenir , et on les 
prépare comme dans la saison. 

Ou bien , pendant qu’ils se raffermissent 
dans l’eau froide, on fait foudre dans l’eau- 
commune tiède ou chaude la quantité de sel 
convenable à la quantité de haricots j on re- 
tire les haricots de l’eau froide ; ou les met 
dans des pots , et on y verse de l'eau salée 
jusqu’à ce qu’elle surpasse les haricots d’un 
pouce ou davantage 5 on met pardessus quel- 
que# cojdUrées d’huilo d’olive ; ou d% beurr* 
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fonda , pour empêcher le contact de l’air ; eé 
on place les pots dans un lieu frais. Etant 
ainsi confits , ils se conservent aussi verts que 
dans leur saison. Avant de les préparer pour 
la tahle , il faut les faire tremper dans l’eau, 
ou dans plusieurs eaux , pour les dessaler. 


Culture de la Laitue. 


I. La pratique ordinaire des jardiniers 
qui n’ont ni cloches ni couches, est dè ne 
faire les premières semences de laitues que 
dans le mois de ventôse. Ou ils les font 
sur un petit coin de terre bien préparée 
et bien exposée; ou ils répandent quelques 
graines sur les planches d’oignon , carottes, 
et autres légumes qui se sement au milieu 
de pluviôse et én ventôse , usage très-mau- 
vais , quelqu’attention qu’on ait de lever 
le plant fort jeune pour le repiquer ailleurrs. 
Par cette méthode , on ne jouit que tard. 

Dans tous les jardins , on peut semer toas 
les quiuze jours des laitues en pleine terre, 
depuis le milieu de ventôse jusqu’en mes- 
sidor, pour en avoir sans interruption jus- 
qu’aux froids- Ces dernières semées peu- 
vent réussir et étendre la jouissance de ço 

f. 

légume jusqu’aux approches de l’hyver. 
Plus lu terre est doufce, ameublie par 
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le ‘labour, et amendée pan les funpera » 
mieux la laliue réussit. On dresse des plan- 
ches de quatre ou cinq pieds de largeur, 
pour y repiquer quatre ou cinq rangs de 
laitueâvi éloignées l’une de'Jéautrc de sept 
à huit pouces., ou davantage suivant l'espèce- 
Tu.ut jardinier sait repiquer aù plantojr; 
mais- il observera de ne -pas plombçr trop 
fortement' la terreatontre la racine de la 
laitue , et que le cœur ..de, Ja plante ne soit 
pas enterré mais seulement de niveau à 
i«.tarufl'acè du terrain. Aussi- tôt que le plant 
est repiqué', il faut le mouiller . et continuer 
les arrosements suivant' la saison , la dis- 
position du teins , et l’espèce de laituè , 
ayant attention de ne mouiller dans les 
chaleurs que le matin ou le soir, soit les 
semis, soit de plant repiqué.: et pendant 
vent ose et germinal, le matin ou dans le 
milieu du jour, et jamais le srfir ; parce 
^que le plant 'périroit , si» nue petite gelée 

■ surprenoit mouillé. J 'observerai encore 
•que le plant laissé en distance convenable 
dans les places où il a levé , *se forme beau- 
coup mieux cjue celui qui est transplanté , 
dévient plus fort et plus propre à donner, 
de bonne graine. 

Le surplus de. la culture de la laitue con* 

siste à la serfouir au besoin ,ù jarracberles 

Jome X, 2 
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mauvaise*' herbes et les pieds qui monten* 
en graine. 

II. Pour avoir de bonne heure des laitues | 
et des romaines au jJjintem» ( du premier 
au nain» floréal ) V il *<* j**» '• ®°“ 
de thermidor ( le quinze ) , jusqu au mi- 
lieu de fructidor, semer en bonne expo- 
sition les variétés qui passent l’hyver , telles 
que les crêpes , l’italie, la cocasse, la coquille, 
la passion , la romaine hâtive: Au çom- ,j 
mencement de brumaire , ou milieu de 
frimaire , repiquer le plant sur les plate- 
barides des espaliers au midi et 
ou sur des ados inclinés au midi ; dan. , 
les fortes gelées , le couvrir de litière , pmi- 
lassons , cessas de pois ou autres matières 
propres à le 'défendre , et qu on rettre de. 
que le tems s’adoucit. On laisse en pepi- 
rfère le plant le plus faible; et s il résiste 
à l’hyve?, il fournira une autre plantation 
en ventôse. Si l’on ne vouloit pas avoir la 
peine de couvrir et découvrir les laitue? 
pendant l’hyver , il vaudroit mieux les plan- 
ter dans des plates-bandes au nord , oa 
.sur des ados inclinés au nord ou elles sup- 

porteroient mieux les gelées ordinaires que 
dans, de meilleures expositions. Car lors- 
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pendant la nuit ,• dégelées pendant le jour , 
elles périssent. On poiirroit au. milieu de 
ventôse les lever avec plus de motte qu’il 
■seroit possible, et les transplanter en bonne 
exposition. •, • . >■ 

IIJ. En fructidor et en vendémiaire , oh 
peut seine? ces mêmes variétés sous cloches 
sur des ados de terreau ou de terre meu- 
ble, jnêlée avec du crottin ; deux décades , 
après, repiquer le jeune plant plus à l’aise 
sur d’autres ados pour y passer .1-hy.vrr eu 
pépinière j couvrir les cloches de iilièrS 
dans les fortes gelées, et les découvrir 
dans le milieu du jour , et meme leur 
. donner un peu d’air , à moins que le tems 
ne soit excessivement rude. Au milieu de 
pluviôse , leur donner chaque jour plus 
d’air , les ôter entièrement pendant le jour, 
ét même pendant la nuit, si les gelées na 
sont pas trop fortes , afin d’endurcir le 
plant. Lorsqu’il aura passé environ huit 
oü dix jours sans cloches , et qu’il sera ac- 
coutumé au plein air , on le repiquera en 
place , en bonne exposition, entre le quinze 
pluviôse et le premier ventôse, si la tem- 
pérature de la saison le permet. 

Depuis te milieu de vendémiaire jusqu’aux 
nouvelles laitues pommées , on seme tous 
les quinze' jours de la graine de laitues 
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crêpes , de Versailles, de george bîonde% 
&c. pour avoir pendant toute la saison ri- 
goureuse de la petite laitue , ou laitue à 
couper , ou .capucine.- Sur des couches de 
chaleur tempérée et couvertes de quatre à 
cinq pouces de terreau, on seme la. graine 
assez claire en petits rayons ou à la volée ; 
on la couvre très-peu de terreau , ou on 
la presse fortement avec la main sur le ter- 
reau sans l’enterrer : on couvre de cloches. 

* __ < 1 - , 

Environ quinze jours après , lorsque le plant 
a deux bonnes feuilles outre ses cotylédons , 
on, le coupe. ~ 

Y. Pour avoir des laitues pommées pen- 
dant l’hyver . il faut, an commencement de 
fructidor , semer sur un ados de terreau bien 
exposé , de la graine de petite crêpe , de 
crêpe ronde, ou autre variété qui résisté au- . 
froid et pomme sous cloche. Lorsque le plant 
est assez fort , le repiquer en place sur des 
couches qui n’ont pas besoin d’être fort 
hautes ; il y pomme sous cloches à la fin de 
Frimaire. ' r . . , v 

Au commencement ou à la fin de brumaire, 
on fait un autre semis sur couche. Lorsque 
le plant fait sa première feuille , on le repique 
plus à l’aise ; et lorsqu’il est assez fort, on 
le repique en place sur une couche neuve 
pour y pommer en nivôse , sous cloches ou 
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châssis. Ce second semis et les suivans îve 
sont ordinairement que des laitues crêpes. 

En frimaire , nivôse et pluviôse , on fait 
de nouveaux semis des mêmes laitues ; mais 
la rigueur de cette saison exige plus do 
soins. Il faut semer la graine fort claire sur 
une couche de chaleur tempérée , chargée 
de quatre pouces seulement de terreau. Dès 
que le plant commence sa première feuillé, 
le repiquer à un pouce de distance l’un de 
l'autre sur une nouvelle couche, ou sur la 
même , si elle conserve encore assez de cha- 
leur. Lorsque sa quatrième ou cinquième 
feuille est formée , le transplanter sur une 
couche neuve, chargée de six bons pouces 
de terreau , ou mieux de terre meuble et 
terreau mêlés. Si c'est sous châssis ,'on pique 
les pieds à cinq ou six pouces de distance 
en tout sens : si c’est sous cloches , on peut 
en mettre sous chacune jusqu'à quinze pieds 
et lorsqu’ils se sereiont, on n’en laissera que 
quatre ou cinq , et le surplus se repiquera 
aous d’autres cloches. ( Il est reconnu que 
le* cloches neuves font périr le plant). De- 
puis que les graines sont semées jusqu’à ce 
que les laitues soient pommées, on ne peut 
être' trop attentif à couvrir les cloches de 
grànde litière j les borner pendant les nuits ; 
augmenter les couvertures dans les grands 

7 • 
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froids; ajouter des paillassons par-dessu» 
pendant les neiges et les grandes pluies ; 
donner de l’air aux cloches ou châssis le plus 
souvent qu'il est possible et toujours du côté 
opposé au vent ; soutenir dans les couches , 
que l’on lait fort étroites dans cette saison, 

-• N ’ 

une chaleur modérée , et non un grand>feu 

qui feroit fondre le plant; lorsque les laitues 

■ 

commencent à tourner, c’est-à-dire pommer , 
retrancher les feuilles basses qui sont jaunes, 
et plomber, approcher, presser, le terreau. *. 
contre le pied. 

» VI. Dans les plants de laitue , faits l’hyver 
et le printems , il faut choisir les pieds lèa ; J 
plus gros , les mieux pommés , pour graine ; \ 

ficher au pied de chacun un éclialas pour 
le marquer , et dans la suite pour soutenir 
la tige contre les vents ; dégager le pied ( sur- 
tout des grosses variétés) des feuilles jaunes, 
faiiées , pourries , ou mêmp trop nombreuses. j 
Lorsque les aigrettes des graines commen- 
cent à paroître à l’extrémité des rameaux , il 
f'autcouper ou arracher les tiges , les exposer 
pendant quelques jours au soleil , sur de* 
draps ou dans un van, ensuite les secouer ou 
les battre légèrement, et ramasser la graine 
qui s’est détachée ; remettre les tiges au so- 
leil pendant quelques jours , et les battre ^ 
la graine qui s’en détache est hien inférieur.^ 
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à la première , et Ee doit être employée que 
pour faire de la laitue à couper. La graine 
de laitue peut se conserver quatre ans ; mais 
elle n’est très-bonne que la seconde -année ; 
semée la première année , le plant monte 
facilement, la troisième année une partie ne 
lève point, et la quatrième il ne lève que les 
grains parfaitement thermidorés , pourvu en* 
core qu’elle ait été tenue bien renfermée. 

Il y, a des variétés de laitue qui donnent 
de la graine ëu petite quantité , ou difficile- 
ment } il faut en laisser monter un plus grand 
nombre de pieds. Ce sont sur-tout les crêpes, 
l’Aubervilliers , la Bapaume, la Brune , les 
Gênes verte et rousse, la Jeune rouge, la 
Copasse , le Chicon blond et le panaché. 

Culture de la Lavande. 

-*'• ' * . 1 ‘ * r 

Cette plante qui peut se perpétuer de 
graines , se multiplie plus ordinairement de 
vieux pieds éclatés 5 et se plante en ventôse , 
germinal et vers le milieu de fructidor, en 
planches ou ei^ bordures , qu’il faut rehou- 
vellertous les deux ou trois ans , parce qu’elles 
deviennent trop hautes et trop épaisses. Le3 
autres espèces de lavande se trouvent rare- 
ment dans les potagers , et quelques-unes y. 
subs-isteroieut difficilement. ‘ .. \ 





ïayonner le terra 
■sept à huit pouces 
pied l’un de l’aut 
ventôse ou germii 
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< Culture de la Lentille. 


Cette plante dont il se fait dé grands se- 
mis dans les champs , ne trouve place que 
dans les vastes potagers : elle ne peut même 
y réussir que (tans les endroits les plus secs 
et les moins substancieux , préférant les ter- 
rains maigres, sablonneux, graveleux , etc. v 
aux terres de bonne qualité dans lesquelles 
elle devient trop forte , et ne produit point 
de grain. Si le sol d’un jardin est humide, 
fott , fertile , on ne doit pas y cultiver la 
Jentille. S’il n est que de qualité médiocre, 
c’est-à-dire , trop bon encore pour cette A 


la volée et de 


la recouvrir au rateau , comme il se pratique 
lût q U i lui conviennent : il faut 

terrain , y former des ados de 
de hauteur, éloignés d’un 
de l’autre ; semer fort clair, en 
ou germinal , un rayon de lentilles 
le sommet de chaque ados , qui ne pou- 
vant retenir l’eau des pluies , et étant dessé- 
ché par le soleil , fournit moins de nourriture 
à cette plante. Du reste , elle ne demande 
aucuns soins. A sa maturité, on 1 arrache 
ou on la fauche $ on la laisse sécher sur le 
terrain ; on la serre , et on la hat lorsqu’on 
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juge à propos. Les autres espèces de lenlilles 
se cultivent comme les petits pois. 

- •: Culture de la Mâche . 

l/a mâche se scme de quinze jours en 
quinze jours , depuis fructidor jüsqu’en bru- 
maire , dans une terre bien ameublie et bien 
amendée. La graine éteint semée fort dru , 
«in * l'enterre un peu 'avec le rateau , ou 
mieux on la couvre légèrement de terreau; 
on la mouille très-souvent : lorsqu’elle est 
bien levée , on là sarcle. ’ 

Des dernières planches de mâche que 
l'on consomme au commencement du prin- 
tems , on eu éclaircit une ou plusieurs, 
suivant la quantité de graine qn’on se pro- 
pose de recueillir ; les pieds laissés à dis- 
tance de quatre à dix pouces l'un de l’autre , 
montent bientôt. Aussi-tôt que les tiges 
commencent à jaunir, il faut arracher les 
pieds le malin à la rosée , le$ entasser en un 
lieu frais , peu aéré et à couvert du soleil , 
et les laisser en cet état au moins pendant 
quinze jours, afin que la graine se nourrisse 
et achève de mûrir. Ensuite on les secou e 
à la fourche peur faire tomber la graine» 
qu’il faut, faire sécher au grand air pendant 
quelques jours, avant que de la vanner et 
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de la serrer. Elle ne se seme que la seconda 
année. Celle de la mâche commune est bonne 
jusqu’à la sixième ou septième année ; celle 
de la mâche d’Italie ne se conserve que • 
quatre ou cinq ans. 

Culture de la Marjolaine. 

On distingue plusieurs variétés de mar- 
jolaine , dont les plus estimées sont la mar- 
jolaine à coquille , qui a la feuille ronde et 
concave comme la valve d’une coquille , et 
la marjolaine à petite •feuille , dont les 
feuilles sont presqu’aussi petites que celles 
du thym , mais moins étroites. Elles ne sou- 
tiennent pas l'hyver en pleine tefre. 

La marjolaine se multiplie de graines j 
plus communément de pieds éclatés. 

Culture de la Mélisse. 

Cette plante se multiplie par les semences, 
mais plus communément et^plus prompte- 
ment par les. pieds éclatés , et plantés au 
mois de ventôse , en bonne terre , un peu à 
l’ombre; tous les ans, en automne, on coupe 
toutes les tiges à lleifr de terre. Dans lea 
bons terrains , le plant subsiste dans la même 
place bien des années , sans avoir besoin / 
«l’être renouvelle. Dans les mauvais terrains. 
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îa mélice dégénère quelquefois en peu de 
tems ; il faut îa renouveller. de semence , ou 
de plant bien franc tiré d’ailleurs. Les feuilles 
recueillies-avant que îa plante fleurisse , sont 
préférables à celles qu’on ne recueille que 
vers l’automne. On peut plusieurs fois’, pen- 
dant le printems et l’été , couper les tiges 
naissantes, afin de faire nousser des feuilles 
nouvelles qui ont plus de qualité. V 
'■ > • * "" 

• \: . V Culture du M. élan. 

Toute la culture du melon peut se réduire 
à quelques points principaux : le semer eu 
pot pour lui ménager la fatigue et les rétar- 
demen6 que lui occasionnent les transplan- 
tations : le planter dans de bonne terre, 
pour lui fodrnir la ndurrilme et la qualité 
qu’il ne peut tirer duterreay, résidu insipide : 
le défendre du froid, et cependant lui don- 
ner de l’air le plus qu’il est possible : ne'lo 
point ruiner par des plaies des tailles , des 
suppressions bontinuclles : préserver le fruit 
des. pluies et des arrosemens. 

Dans uii terrain. . substancieux , sans être 
lmmide , on peut cultiver des melons en 
pleine terre avec succès dans les années 
chaudes et sèches. A la fin de germinal, il 
iaut semer dans des pots placés dans unç 


1 


SI , Ij* AGRICULTURE 

' m l 

Couche, de la graine des variétés. de melon 
les plus hâtives. Y soigner et former lo 
plant jusqu’après sa première taille. Alors 
le planter en motte dans les plate- bandes 
des espaliers aü midi , ou sur des ados in- 
clinés au midi. Lorsqu'il y a du fruit arrêté , 
placer , au-dessus des plantes , des paillassons 
eu forme d’auvents assez élevés pour ne 
leur point dérober le soleil ; et assez bas 
pour les garantir des pluies ; ou disposés de 
façon qu’ils puissent être baissés ou élevés 
suivant le besoin. Lorsque ces melons réus- 
sissent , ils sont d’un goût lin et excellent. 
Conime ifs n'exigent ni grands soins., ni dé- 
pense , on peut en risquer quelques, pieds 
danS les années -qui paroissent favorable^. 
Leur fruit mûrissant tard , il est nécessaire 
de mettre- dessous plusieurs tuiles pour- le 
préserver de la fraîcheur de la terre. ! 

Les cloches souillées sont d’un mauvais 

• 

usage pour la culture du melon .- celles du 
plus grand moule sont à peine capables dp 
contenir uU pied de mélon jusqu'à la seconde 
taille. Les cloches de pièces de verre assenu- 
bl ées avec du plomb /pouvant avoir jusqu’à 
■deux pieds de diamètre , sont' meilleures *, 
et mettent plus long-tems le melon à .cou- 
vert ; mais enfin elles deviennent insuffi- 
santes; d’ailleurs la première dépense en est; 

Sqûsidérable. * ' fivwa* 

j * * 1 . . > * - * 

. « ' > / • 
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Culture du Melon d’eau. \ 

Ce fruit insipide n’étant propre qu'a être 
confit avec le cédrat et autres fruits de ce 
genre , dont il prend très-bien le goût et le 
parfum, on désire qu’il ne mûrisse que dans 
le terns où ces fruits arrivent à Paris : c'est 
pourquoi on seine la graine sur couche vers 
le milieu de ventôse ou en germinal , soit 
à demeure, soit pour repiquer le plant sur 
couche , ou même en pleine terre ijans de 
petitos fosses remplies de bonne terre com- 
posée, ou de terreau. Lorsque par là taille 
les pieds sbnt gâ'rnis d’un nombre suffisant 
de bras , ori les laisse courir en liberté , sa»* 
les arrêter', ni supprimer aucun des fruits 
qqiy uouent. Ils ne demandent. d’autre ‘àoiu 
que d’ètre mouillés au besoin. 

Culture du Melongcne. 

r; > 

‘ La graine se seme de bonne heuré'sur 
couche /afin que la récolte du fruit prévienne 
ïes premières gelées de l’automne auxquelles 
cette plante succombé. Lorsque le plant est 
assez fort , et qu’il n’y a plus de gelées à 
craindre , on le repique à dix-huit pouces 
de distance sm couche . ou dans une plate-* 
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bande d’espalier au midi , et on le mouille 


souvent.' 

Culture de la Moutarde . 

■ * 1 r 

En ventôse , on seme fort clair le senevé 
en terre meuble et bien exposée : ou bien 
on le seme en pépinière sur couche ou dans 
clés caisses; et lorsque le plant est assez fort, 
on le repique en place. La graine mûrit en 
fructidor, et est bonne à semer pendant deux 
ans.,:- , k . . >, 

• Culture du Navet. « 

>. , » 1 •*'- . . f ,i 

À ' ' ’ ••!,,,< 

Le navet aime les terres légère* et «a* 
bleuses : il y devient moins gros que dans 
les jterres fortes et humides , mais il y ac- 
quiert plus de goût et de qualité. Quelque 
soit la nature du terrain , il doit être bien 
labouré , dressé et ameubli. Lorsqu'il n’est 
ni trop sec , ni trop mouillé , on y seme la 
graine très-ckire , et.on y passe légèrement 
le rateau. Depuis qu’elle est levée jusqu’à v 
ce que le plant ait quelques feuilles , il faut 
fréquemment donner de légères mouillures 
pour en éloigner lp puceron , la lisette qui 
dévore les. cotylédons ^ et ruine le semis , 
sur-tout-dans les mois de prairial et messidor. 
Lorsque le plant est fortifié j oçt le sarçU 

. * *- * * k » i . — j. > 
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et on l'écîaircit : il ne demande pas d’antres 
façons. Avant les fortes gelées on arrache 
les navets , et on les entasse en lieu couvert. 

Le navet peut se semer au commencement 
de veufose , sur des couches fort tempérées, 
couvertes de dix pouces de terre meuble $ 
et en pleine terre, depuis la fin de ventos© 
jusqu'au commencement de fructidor. Les 
navets des derniers semis s’arrachent vers 
le milieu de brumaire, on les met dans le 
6able , ou en tas sans sable dans une serre; 
ou bien on les arrange dans une fosse creu- 
sée en terrain sec dans laquelle les pluies 
ne puissent pénétrer , et qu’on couvre de 
. chaume. Vers le milieu de ventoso,on choi- 
sit le nombre convenable des plus beaux, 
et on les plante à un pied de distance pour 
recueillir de la graine. Dans quelques ter- 
rains où le navet ne devient ni vçrreux ni 
cordé , et où les gelées ne l’endommagent 
point , on ne l’arrache qu’à mesure qu’on 
le consomme ; c’est un soin de moins. 

Culture de V Oignon. 

L’oignon aime un terrain gras et précé- 
demment amendé par les engrais , et non 
pas nouvellement fumé, meuble et préparé 
par deux laboufs , dont le dernier doit êtra 
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fait environ un mois avant que l’on seme, 
afin que la terre suit un peu ratlermie. On 
corrige le mieux que l’on peut les fonds 
humides et compacts, et les terres sablon— 
w . neuses et maigres; celies-ei par les engrais, 
les autres par les labours. 

4 ; I. En messidor et thermidor dans le» 
terres fortes , à la tin de thermidor et en , 
fructidor dans les terres légères , ori seme 
fort dru une planche , ou plusieurs, suivant 
le besoin , d’oignon blanc hâtif ou a petites 
feuilles, préférablement au blanc a grandes 
^ i feuilles , au rouge , et au pâle qui cependant 
réussissent bien. Si le tems est sec , on 
donne quelques arrosemens pour faciliter et 
avancer la germination de la graine ; mais 
lorsqu’elle est levée , on ne mouille plus» ^ 
V Vers le mileu de vendémiaire , on repique 
deux ou trois pouces de distance, le jeune 
phfnt dont on laisse une petite portion en 
pépinière pour regarnir eu ventôse les pieds 
qui peuvent périr pendant 1 hyvor. Dans 
les neiges et les très-fortes gelées , il est 
bon de jetter dessus un peu de litière ou 
de feuilles d’arbres. Au printems presque 
■ tous les pieds poussent des tiges ; il faut les 
pincer à mesure qu’elles paroissent , et en 
même tems tordre et coucher lu fane. Ea 

mouillant souvent et abondamment, les bul— 

*> > - 
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tes deviennent grosses et belles ; elles sont 
formées en floréal ou prairial. On les arra- 
che , et on les consomme pendant l’été et 
l’automne ,• car elles ne se conservent pas 
au-delà de frimaire. Lorsqu’elles commen- 
cent à pousser , on choisit les plus belles , 
on les repique en bonne exposition ; elles 
soutiennent bien l’hyver et donnent leur 
graine l’éié .suivant , de bonne heure et 
abondamment. 

II. L’oignon qui doit se consommer pen- 
dant l’hyver , se seme vers le milieu de ven- 
tôse , dans les terres légères, un mois plu* 
tard dans les terres fortes. Les planches de 
terres légères étant dressées , il faut les mar- 
cher à pieds joints , y semer la graine assez 
abondamment , et herser légèrement avec 
la fourche. Si l’on a du terreau , après avoir 
hersé avec la fourche , on passe légèrement 
le râteau pour unir les planches , et on les 
couvre également d’environ trois lignes de 
terreau. Dans les terres fortes. ( iju’il est 
dangereux de trop unir , parce que les pluies 
les battent, les scellent, les durcissent, et 
ensuite le haie les fait fendre et gercer), 
on seme sur le labour grossier', on marche , 
et on herse avec' la fourche ; mais on ne 
passe point le rateau. 11 est très-avanfageux 
etraème nécessaire de les couvrir de fei reauy 
•ou de menu fumier bien consommé. - $ V 
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.Lorsque la graine est bien levéé , on sar- 
cle le plant , et ensuite on arrose pour raf- 
fermir la terre. Le sarclage se réitérera autant 
qu’il sera nécessaire , et les arrosemens se 
muitiplieroient suivant le terrain , la grosseur 
et la durée que l’on veut procurer à l’oignNon 5 
car étant souvent mouillé il devient plus 
gros , mais il se conserve moins. 

Le plant ayante acquis de la force , et 
n’ayant plus rien à craindre des intempéries 
de la saison ; il faut l’éclaircir s’il est trop 
serré, de sorte qu’il y ait entre chaque pied 
deux pouces et demi ou trois pouces de 
distance. Lé petit plant arraché peut être 
utile, comme je le dirai ci-après. 

Les bulbes étant à-peu-près à leur gros- 
seur , et la multiplication et l’accroissement 
des feuilles commençant à diminuer , il faut 
tordre ou rompre la fane au-dessus de la 
bufbe j opération nécessaire dans les terres 
fortes et humides , ordinairement inutile 
dans les terres séclies. Dès que la fane , rom- 
pue ou non , commence à se renverser ou à 
jaunir, on arrraclio tous les pieds qui ont 
ces signes de maturité , et les autres succes- 
sivement , à mesure qu’ils les acquièrent. 
Lu même tems , on coupe les feuilles deuj^ 
ou trois pouces au-dessus delà bulbe, et on 
laisse pendant douze ou quinze jours l’oignon 
&CAdu sur le terrain , ou mieux sous des 

' . \ • • > 
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bâtintens aérés , où il soit à couvert de la 
pluie qui lui est fort nuisible \ ensuite on le 

• porte au grenier. Quinze jours après on le 
nettoie de terre ,. t de racines et de peaux sé-° 
ches qui s’eu détachent. Il est bon de le 
remuer de teins en tems pour l’entretenir 
sec, et l’empêcher de germer. Enfin , aux 
appproches des fortes gelées , on le ramasse 
entas et on le couvre de paille , si le lieu 
où il est renfermé n’est pas inaccessible à 
la gelée, qui toutefois ne lé fait pas périr, 
mais diminue sa qualité et sa durée. 

III. Le petit plant qui a été arraché pour 

• éclaircir les planches d’oignon , peut être 
employé de deux façons. t°. On peut le 
Tepiquer en planches dans les terrains où 
l’oignon repiqué réussit. Il est même plus 
commode , dans ces terrains , de semer très- 
abondamment de la graine dans un petit, 
espace , et de tirer, de cette pépinière , du 
plant pour garnir le nombre de planches 
convenable. 20. Oif peut étendre fort clair 
ce petit plant sur la terre, et l’y laisser ex- 
posé à l’air et au soleil pendant tout l’été. 
Les feuilles périssent , mais le pied se con- 
serve et forme une petite bulbe.- On ramasse 
ce petit oignon à la fin de l’été , et on le 
replante dans le courant de brumaire ou. en 
ventôse. If est formé yers le commencement 
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de prairial et doit se consommer avant 
î’Uyver. Ceux qui n’avrosent jamais leur oi- 
gnon peuvent remettre en terre , dans le 
' courant de brumaire ou ventôse , toutes les 
• bulbes qui sont demeurées fort petites j elles 
grossiront et seront bonnes à employer de- 
puis le commencement de prairial jusqu’à 
l’hyver. Mais comme ces petits oignons ayant 
mûri en terre , montent en graine au prin- 
tems , il faut avoir soin d’en couper à fleur 
des dernières feuilles toutes les tiges à me- 
sure qu’elles paroissent. 

L’oignon rouge , les oignons pâles et le3 
oignons blancs , peuvent se cultiver comme 
il est expliqué dans ces trois articles. 

IV. L’oignon d’Espagne se seme en ven- 
tôse ou germinal , et se consomme presque 
tout en vert, ne se conservant pas fort avant 
dans l’hyver. 

L’oignon de Florence se seme depuis ven- 
tôse jusquesvers le milieu de messidor, tous 
les quinze jours ou tous fes mois, et se mouille 
fréquemment, afin qu’il soit plus tendre. 

V. Pour recueillir de bonne graine d’oi- 
guon , il faut en frimaire ou nivôse choisir 
l«s plus belles bulbes ( celles qui commencent 
alors à pousser, et qui ne pourroient plusse 
conserver long-téms , y sont fort bonnes , 
pourvu qu’elles soient saines ) , les planter 
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à six ou sept pouces de distance et a deu£ 
pouces de profondeur , dans un terrain see 
et bien exposé. Si le terrain est humide , 
On ne les plantera qu’au commencement de 
ventôse, et à llcur de terre. ïls n’ont besoin 
que d’être sarclés, et mouillés dans les, grandes 
sécheresses. Lorsque les tiges approchent 
de leur hauteur , il faut planter des éclialas 
autour de la planche ou le long des rangs r 
et y attacher une corde ou des gaules pour 
les soutenir contre les vents et la pluie : il 
faut aussi empêcher les tètes de s’appuyer 
l’une contre l’autre; car la graine des côtéa 
qui se touchent périt entièrement. La graine 
étant mûre , on coupe les têtes , avec un 
pied ou quinze pouces de tiges , pour les 
lier ensemble par botles^Ies exposer au so- 
leil pendant quelques jours sur un drap , 
pour recevoir les graines qui se détacheront, 
et qui sont les meilleures ; les suspendre en 
Jieu sec la tête en haut. La graine laissée 
dans ses capsules s’y conservera bonne à se- 
mer pendant trois ou quatre ans ; au lieu 
que vannée sur le champ, elle ne se conserve 
que deux ans. La graine d’oignon est meil- 
leure la ‘seconde année que la première. 
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Culture de V oseille, 
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I. Depuis le milieu de floréal jusqu'en 

thermidor , on seme en' terre bien labourée 
et bien ameublie la graine d'oseille par 
aayons peu profonds , en planches ou en bor- 
dures. On l’enterre très-peu e t on la recou- 
vre de demi ppuce de terreau ou de crottin 
bien brisé. Le plant n’a besoin que d’être 
serfoui et éclairci , s’il est trop serré. Il vaut 
mieuA semer de la graine à la volée sur 
un petit coin de terre , et lorsque le plant _ 
.. est assez fort , le . repiquer à dix ou douze 
pouces de distance , suivant la variété. 

II. Les oseilles qui ne produisent point 
de graine , et celles qui en produisent, so 
perpétuent par des œilletons ou drageons 
éclatés des vieux pieds et replantés à ‘dix 
ou douze poucés. 

On commence à couper l’oseille six se- 
maines après qu’elle a été semée ou plantée j 
. elle dure dix ou douze ans. 

Au mois de frimaire, il faut couper l’o- * 
seille en planches à fleur de terre, cou- 
vrir les planohes de terreau ou de crotin. 
Au mois de pluviôse * il est bon de jetfer 
de la paille seche sur ses feuilles qui com- 
mencent à se montrer , pour les défendre 


✓ • - 
v' 1 , ' ‘ 

• * • * DiqitizeC b' 





PRATIQUE. ' ÿf) 

de la gelée. Au mois de prairial et les trois 
suivants , si l’on n’a pas besoin de graine ,’il 
faut couper l’oseille toutes le« fois qu’elle 
commence à montrer des tiges , afin de lui 
faire pousser dé- nouvelles feuilles et l’eni~ 
pêcher de monter. 

Pour avoir d<* l’oseille verte pondant l’hy- 
ver , on peut , vers le milieu de brumaire, 
en planter sur une couche chargée dé dix 
pouces ou un pied de bonne terre , et ré- 
chauffée au besoin. On défend le plant de 
la gelée avec des paillassons , ou mieux 
des cloches ou châssis auxquels oïl * donne 
de l’air aussi Souvent qu’il est possible. Ou 
bien, dans la saison convenable , ôn fait 
des planches d’oseille larges de deux pieds 
seulement : à fa-mi brumaire , on creuse 
des deux cotés /suivant leur longueur , des 
» tranchées d’un pied au moins de largeur sur 
environ deux^pieds de profondeur ; on les 
remplit de fumier neuf , et on renouvelle 
ces rechaufs tous les quinze jours jusqu’à 
la mi-nivose. Pendant les' neiges et les ge- 
i lées , on couvre l’oseille de paille ou de 
fumier sec. 

I; Culture du panais. 

!»e panais se semc dans les mêmes sai- 
tons . et se cultive de la même façon qut 


« ÿi 


f 


9# i'Ag arc ultitre 

la carofce. Il soutient les plus fortes ge- 
lées. Au mois de ventôse , on arrache 
un nombre convenable des plus belles ra* 
ciues; et on les replante aussi tôt a quinze 
ou dix-huit pouces de distance . pour donner 
de la graine vers le commencement de 

fructidor. _ , 

. . • • * * - < * 

Culture du Persil. 

En ventôse ou germinal., et même pendant 
tout le printems et l'été , on seine à la vo- 
lée , ou mieux en rayons de deux pouces cia 
profondeur en plancnes ou en- bordures la 
graine de persil, et on, la recouvre d'environ 
demi-pouce au plus de terre , op mieux do 
terreau. On serfouit et on mouille ie jeune 
plant jusqu’à ce qu’il soit fortifié ; ensuite 
on l’abandonne ayant soin de couper sou- 
vent les feuilles , afin qu’il en pousse de 
nouvelles et tendres. Pour que la racine 
grossisse , il faut au tommencemenf de i’Jiv- 
yer éclaircir le plant , porter dans la serre 
celui qu on arrache , pour le consommée 
pendant cette saison. Les fsltànes de celte 
plante ne craignent pointée froid , mai* 
ses feuilles périssent dans les fortes gelée* 
et neiges, st elles ne sont couvertes de litière. 
pi 1 on veut ën repiquer sur couche à la fin do 

LIT-?'* °V u P ,e,issou s chaque cloche, 
et lui donner de 1 air autant que lé tems le 
permet, il fournira jusqu'à ce que' celui da 
pleine, terre Tqçommence à donner ,a» com- 

/nençcntéftt de germinaL . ‘ 
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THERMIDOR. 


CtÆure de la Pimprenetle, 

La Pimprenelle peut se multiplier par les 
vieux pieds éclatés et repiqués à 8 ou i© 
pouces de distance en planches ou en bor- 
dures ; mais communément on en seme la 
’ graine au printems ou mieux en automne ; 
on éclaircit le plant , on coupe souvent les 
feuilles, afin d’en faire pousser de nouvelles, 
qui , plus elles sont jeunes , plus elles sont 
gendres; pour en recueillir de la graine, il 
faut au printems ne point tondre le nombre 
des pieds qu’on y destine ; ils monteront 
et la graine mûrir vers le milieu do 
prairial. Elle se conserve, deux ou trois 
ans. . . 

Culture du Poireau . 

L» Poireau se seme vers le milieu do 
vèntoSt , fcteïrtttiô l'Oignon et le jeune 


! 
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plant demande les mêmes façons jusqu’à c» 
qu’il ait- environ 5 lignes de diamètre ( au 
commencement de messidor). Aiors U faut 
labourer et dresser des .planches y tracer 
des rangs ou lignes à six pouces l’ûn de 
l’autre; faire , suivant ces rangs , des troùs 
avec la cheville profonds do 6 pouces, et 
éloignés de 4 pouces ; arracher le plant, et, 
sans coupefcni feuilles ni racines, en mettre 
un pied dans chaque trou , sans ploritïhejjnï 
rapprocher la terre avec le plantoir; mais 
donner aussi-tôt une mouillure abondante 
qui entraîne dans les trous autant de terré 
qu’il en faut. Pendant l’été , arroser fcé-i 
quemment , et couper ; deux -ou trois fois 
ies feuilles, afin d’-en faire pousser de noa- 
, Telles , et par-là faire , grossir le pied : car 
ce pied • n’étant composé que des gaines des 
feuillèsl, plus elles se multiplient , plus il 
acquiert de volume. Vers le commencement 
de nivôse , on arrache le poireau long , on 
l’enterre jusqu’aux' feuilles l’un à côté dé 
l’autreidans de petites tranchées, et on li 
couvre de litière dans des grands froids ''et 
les neiges ; il s’y conserve jusqu’en prairial-i 
Au mois de germinal y on choisit le nom- 
bre convenable des plus beaux pieds de poi- 
reau long dans les tranchées , et de poireau 
court dans les planches où il a pasèé l’hy- 

» * . ^ ; • . * . * 

■ * i * 
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ver 5 on les replante à huit ou dis: pouces 
de distance. En prairial , chaque pied com- 
’.meuce- «à pousser une seule tige qui s’élève 
"rie trois a. cinq pieds ", cilyudrique, lisse ', 
‘"remplie d’une moëîlé' Ou substance spon- 
gieu^e , recouverte jusque Vers le quart ue 
sa hauteur par fès gaines des feuilles inté- 
rieures , grosse, de' huit à dix lignes par Ts 
Bas beaucoup plus 'menue à l’autre ex 1 ré- 
mité, qui est terminée par Une tète'coniqrré, 
dont l’CHvplopgc membraneuse est surmon- 
tée d'unélohgdb pointe; Ce spatc se fompaut 
( il se dessèche et tombe, peu après)', iL.se ; ' 
développe une ombelle sphérique d’un très- 
grand nombre de fleurs por'ees chacune pair 
un pédicule délié , lOngde dix-huit à VingtT- 
cmatrè lignes. La fleur .est composée 'de six 
petits petalès pointus et marqués iVuiié ligne 
pourpre /suivant leur longueur (’c’es't, Selon 
d’autres un calice n%ix divisions ) \ j|de six 





coüpce en trois pointes, dont celles du mi- 
îieu se prolonge en filet terminé par un 
sommet : ces six bases, par leur grandeur, 
leur l’orme et leur disposition , représentent 
«ne fleur en lvs comme celle du muguet’, 

" ... . _ 1 . •• H . 1 ■ 


dont les étamines seroient attachées à l’ex- 


trémité des pétales. Elles serrent un gros 
embryon triangulaire , surmonté d’un style 






mm 




m 


étamines , dont la base, fort large , est de- *. v 
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sans stigmate. Toutes les parties des fleurs, 
et même leur pédicule , sont légèrement la- 
vées de couleur purpurine. L'embryon de- 
vient une capsule sèche à trois loges , qui 
renferment des graines semblables à celles 
de l’oignon , mais moins grosses. Losque les 
capsules commencent à s'ouvrir, signe delà 
maturité des graines , on coup© les tètes et 
on les soigne comme nous l'avons dit à l’ar- 
ticle de l’oignon. 

Culture de la Poirée . 

Depuis îe mois de germinal jusqu'en fruc- 
tidor , on peut semer la graine de poirée en 
• bordures , en planches par rayons distans do 
huit pouces, ou à la volée à demeure, ou 
pour repiquer. On la serfouit, on la mouille 
au besoin , on la coupe souvent pour lui 
faire passer de jeune.||feuilles qui sont plus 
tendres. Plusieurs jardiniers ne sèment que 
de la poirée à cardes , dont les feuilles ser- 
vent aux mêmes usages que celles de la poi- 
rée commune , et même sont meilleures. liai 
sèment la blonde en germinal ou floréal v 
pour servir jusqu'aux gelées ; la demi-verto 
au commencement de messidor , pour être 
repiquée en fructidor à huit pouces de dis- 
tance en tout «ens ; elle passe l’h/rer et e# 
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consomme en prairial. Il y a des terrains ois 
là blonde soutient bien les gelées , en la cou- 
vrant d’un peu de litière sèche ; dans d’au- 
tfes, la demi-verte même a besoin d’ètre 
•ouverte exactement. 

Culture des Pois . 

"f>:* .>/* i ’ \ , 4f. , * .ii'f* < -v*'.''- 

I. Les pois veulent une terre neuve , ot» 
du moins qu’ils n’aient pas occupée depuis 
six ou sept ans. En vain on remonte les 
ferres avec des fumiers , cette plante n’y 
Téiissit point plusieurs années de suite. 
Jlîais si j au lieu de fumier, on rapporte des 
terres neuves, et qu’on les mêle bien en 
labourant , on peut remettre des pois plus 
souvent dans le même terrain. Les pois dont 
les tiges sont grosses , fortes et hautes, vien- 
nent mieux et rapportent davantage dans 
les'‘terres médiocres , que dans les bonnes 
terres ; quelques-uns au contraire veulent 
des terres de la meilleure qualité , et d’au- 
tres des terres moyennes. Mais aucuns ne 
f accommodent des terrains nouvellement 
fumés. V' ' : 

Les pois dans les jardins se sèment par 
planches de quatre rayons chacune ; les 
Tayons distans l’un de l’antre d'environ un 
pied, doivent avoir deux ou tfrois pouces d* 


ao ~ ~ . - - - - 

profondeur • les p'ois y ( étarit semés a quatre? 
ou cinq pouces l’un de -l’autre , plus ou moins» 
aùîvanfc’là variété ~~ — -" l ’“ “*"''**' I '** s 
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on les marche . et on les 


recouvre au rateaü( dans lés terres for tés' ’/ i 
on ne les marche point ): Lorsque le plant 1 


est haut de cinq ou six pouces on le sar- 
cle , on le 'serfoifit', oV[ lè rechausse par un 


"beau tems ; .et . quelques jours apres., pn 

fiche les raines plus ou moins longues sui- 
-v; ; ■ 1 ; ' -'v- >•»> 

vant la variété des pois, les inclinant un 

peu vers le devins de la planche. Au lieu 
de semer plusieurs planches de pois l’une à 
côté de l’autre , si l’on sème alternative- 
ment une .planche de pois et une de' quel-, 
, ques légumes bas , les pois ayant pl is d’air 
s’étioleront pioiiis ? |leuriroht dès le bas de 
la tige et par conséquent produiront da- 
vantage. Cette attention est importante 
polir les variétés qui s’élèvent loft haut,, 
et. qu’il est plus nécessaire de ramer que 

V ; V • * >" ; • e . ** • . _ 

les autres-} quoique presque toutes exigent 

des rames : si l’on veut qu’elles soient d’un 
1 ' * ’ ’ ' * 1 T * ' . * " 

grandj produit. On sème des pois en pleine 

terre jusqu’en fructidor. 

Des planches. qu’on destine pour graine , 
il faut arracher tous les pieds dégénérés; ils 
sont plus gros et plus vigopreux , et leurs 
fleurs naissent plus iloin du pied, dt en pe- 
tit nombre. Dès que les cosses jaumssènt ^ 
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on arrache les pois 5 on les expose au So- 
leil en lieu à couvert îles animaux qui gu 
font le dégât ; ils y achèvent de mûrir et de 
sécher en plus ou moins de lems suivant 
la Variété ;on les bat . oublieux on les écosse , 
et .on les enferme. 

Pour avoir des pois en prairial , il faut 
en iiimalre , dans les terres légères, dou- 
ces , sabdoneuscs , et dès le commencement de 
frimaire dans les terres franches ( dans les 
terrains .froids et humides il n’y a nr pré- 
cocité ni succès à espérer ) , semer sur des 
plate- handes d’cspaliers'au Midi ou au Le*- 
vant des pois michaux par toulFes de sept 
ou huit pois , distantes d’un pied l’une de 
l’autre, ou mieux assez épais par rayçns j 
les marcher eu terre légère ; et en terre 
franche , si elle n’est pas trop humide’, les 
recouvrir ; et , si on le peut , répandre 
par-dessus un pe-u de crotin , de liente de 
pigeon , de terreau gras , ou de vieilles 
‘boues bien mûries des rues et chemins fré^ 
quenlés ou des voiries. Lorsqu’ils sont bien 
levés , il est bon de les rechausser encore 
r d’cnviron un pouce de quelqu’une de ces 
..matières. ’ 

Depuis uivose jusqu’à ventôse , défendre 
le plant des fortes tgeléos, en le couvrant 
de paillassons, de litiète , ou autres ma- 
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tic res soutenues sur des perches attachées 
horizontalement à la hauteur du plant; reti- 
rer ces couvertures toutes les fois que 1© 
tems le permet, et les remettre au besoin» 
Un trop long séjour sous les couvertures 
feroit jaunir et fondre le plant (i). 11 y a 
des années où il résiste bien à l'hyversans 
ce se< ours; d'autres où avec toutes les cou- 
vertures ou. a oien de la peine à le conserver: 
les terrains y entrent aussi pour beaucoup. 

E n ventôse, retirer les couvertures; ecr- 
fouir et rechausser le plant , le ramer lors- 
qu’il sera haut de six à sept pouces; en 
germinal et floréal le mouiller , si le hâl© 
et la sécheresse rendent les arrosemens né- 
cessaires. Enfla ceux qui préfèrent une ré- 
colté mbins abondante , mais plus hâtive , â 
une plus tardive , mais plus-abondante , ar- 
rêtent les pois à la deuxième oq troisième 
fleur. 


Au lieu de semer le» pois hâtifs sur de© 
plates-bandes d’espaliers , on peut les semer 



(i) Quelques jardiniers fichent entre les rang» 
de pois des branches de lierre ou. d'autres arbris- 
seau* toujours verts , très- peu plus haute* que le 
plant , qui l’abritent nssex bien ; et il» n’élendcnl 
des couvertures au-dessus que dans las neiges ft 
Jes très-lortes gelée». > 
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sur des planches de terre dressées en talus 
incliné au Midi , et défendues du Nord par 
nn abri de paille de quatre ou cinq pieds 
de hauteur , la longueur ordinaire de 1a 
paille de seigle. 

III. Par les deux méthodes suivantes , on 
peut 3e procurer des pois encore plus hâtifs. 
10 . Au commencement de frimaire , semer 
ilans des paniers , de dix. à douze pouces de 
diamètre sur sept à huit pouces de hauteur , 
remplis de l>oni>e terre neuve , meuble ou 
ameublie avec du terreau , une vingtaine do 
grains dans chaque. Placez-les contre un 
mur au midi ou autre abri jusqu'aux forte* 
gelées. Portez-les alors dans une serre où 
1a gelée ne pénètre pas , et que l'on puisse 
ouvrir toutes les fois que l’air le permet. 
Sortcz-les lorsque le tenis est doux; reutre*'- 
ie$ aussi-tôt qu’il devient trop froid. Vers 
le commencement de ventôse , faites des 
couches sourdes ( si le terrain le permet ) t 
mettant d'abord un pied de fumier bien 
marché , ensuite cinq, ou six pouces de tan ( i) 9 
puis un pied de fumier , enhn deux ou trois 


fl) De» feuilles d'arbres , ou mieux de la bruyéro 
bichéc , soutiendront la chaleur des couches moins 
loEg-teuis que le tan , m ait plu* Iwtf-tem* qua la» 

$UÜHl 461*1** 
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pouces de tan; le grand feu étant passi* , 
rangez sur les couches , à cinq ou six pouces 
de distauce l’un de l’autre , tous lès paniers , 
«■t garnissez tous les vuides de terreau jus- 
qu'au niveau de la superficie des paniers. 
Faites sur les couches un treillage de grands 
cerceaux et de menues perches pour sou- 
tenir, des paillassons ou autres couvertures, 
que les gelées pourront encore rendre d’au- 
tant plus nécessaires que les pois feront des 
progrès rapides, entreront bien! ot eu Heur, 
et donneront du fruit un mois plutôt que 
ceux des espaliers. 

Ceux qui veulent prolonger la jouissance 
des pois jusque dans l’arrière-sai '.ou , peu- 
vent semer du pois Michaux , en fructidor 
dans des paniers , comme il vient d’être ex- 
pliqué ; les ranger contre un mur au midi 
mouiller souvent le plan^ ; le ramer, etc. 
Lorsque la saison devient trop irnde , trans- 
porter les paniers devant une serre ; les y 
entériner pendant les gelées ; les en tirer 
et les mettre à l’air dans les tems doux. Avec 

( 1 . ; » ' 'J 

res soins et des arrosemens fréquens , on 
recueillera pendant brumaiie et frimaire. 

2°. V ers le milieu de brumaire, remplissez 
de bonne terre neuve des pots à quarantaine ; 
semez dans chacun sept ou huit grains de 
Michaux ; enterrez les pots dans un «espalier 
' ' . ÛU 
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Qu midi à dix ou douze pouces l’un de l’au- 
tre ; rechaussez le plant ; défendez-Ie des 
gelées , etc. cpmme s’il étoiten pleine terre. 
Vers le commencement de ventôse , dressez 
des couches avec leurs rechaufs ; couvre z- 
les de neuf ou dix pouces de bonne terre 
neuve et meuble.; posez dessus des châssis 
vitrés, dont la caisse soit fort haute, ou què 
vous éleverez à mesure que le plant s’alon- 
gera. .La grande chaleur des couches étant 
passée , plantez-y vos pois eu motte bien en- 
tière. Rechaussez le plant ; donnez-lui de 
l’air toutes les fois qu’il n’y a point de 
danger; jettez des paillassons sur les vitrages 
pendant les nuits et les teins vudes,et pen- 
dant les rayons du soleil trop vifs; arrosez 
sobrement; mais lorsque la Üeur commence 
à paraître , mouillez plus fréquemment et 
continuez jusqu’à la fin delà récolte. 


Culture du Poivre -la nu. 
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Il y a un grand nombrp de variétés de 
cette plante, qui ne peuvent pas se cultiver 
dans un potager. Se3 capsules cueillies fort 
petites et macérées dans le vinaigre pendant 
plusieurs mois , sont employées dans la cui- 
sine aux mêmes usages que les câpres. 
Tome XI. 3 
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De la culture des Pomme* de 

' ) t* 

terre et de leur usage 

i y '* ", 

Les pommes de terre «ont très-impro- 
prement appellées truffes ; elle» sont à la 
vérité charnues et tubéreuses comme les 
truffes ; mais elles poussent des tiges , qui 
paroissent hors de terre , au lieu que les 
truffes n’en produisent point; et, si eileà 
ont entr’elles quelque ressemblance , quant 
à la forme extérieure , elles n’ont ni le 
même goût , ni la même couleur, ni les 
i mêmes propriétés. 

On ne doit pas non plus les confondre 
avec les topinamboux ou poires de terre. 
Elles sont , il est vrai , l’une et l’autre des 
plantes tubéreuses , mais elles diffèrent par 
leurs tiges, par leurs fleurs , par leurs feuilles 
et par leur figure. 

La tige des poires de terre est grosse , li- ' 
t gneuse , droite et haute de six à dix pieds; 
.et celle des pomûies de terre , est molle , 
flexible , élevée de deux ou trois pieds dans 
sa vigueur , et couchée par terre en au» J 
tomne. Les topinamboux portent des fleurs 
jaunes ( radiées comme le tournesol , »| 
•elles des pomme* de terre sent blanche» # 
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ép grtë lia , suivant l'espèce , mais toutes 
sont en campanules , ou à clochettes. Les 
graines qui succèdent aux fleurs de ce6 deux 
plantes , ne sont point employées pour les 
propager : il est plus commode de planter 
les tubercules. 

Les feuilles du topinambou sortent de la 
tige ; elles sont longues , larges , pointues , 
découpés profondément; celles de la pomme 
de terre sont charnues , mollasses J et d'un 
vert blanchâtre. 

Enfin les tubercules du topinambou sont 
inégales , raboteuses , rougeâtres en dehors , 
très-blanches en dedans , cassantes , d'un 
goût doux et agréable ; approchant , quand 
ils sont cuits , de celui de l'artichaud ; aussi 
quelques personnes les appellent artichaux 
d'Inde. G. Bauhxk les nomme Helianteum 
indicum tuberosum ; et Tournefort met 
cette plante parmi les espèces de corona 
Bolis ; il l’appelle Corona solis , parvo flore' 
tuberosa radice. Lemeri lui donne ces deux 
noms. Nous les appelions communément 
poires de terre. 

Les tubercules de la pomme de terre ont 
tine peau mince , lisse , douce ; elles sont 
farineuses , et leur goût approche de celui 
de la châtaigne; suivant les e^èces, qui me 
paroissent également bonnes , les unes »ant 
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rondes , blanches ou jaunes 5 les autres , 
blanches ou rougeâtres. Le dictionnaire de 
Furetiere les appelle pommes de terre ou 
patates. Il ne faut pas; confondre les pommes 
de terre avec les patates. 

Exposons d’abord les diverses utilités 
des pommes de terre. Kous indiquerons en- 
suite la. manière demies cultiver et de les 
conserver,' » 

Les pommes de terre sont tres-utiles pour 
les hommes , pour les animaux et pour les 
terres. . 

Cetté racine est généralement animee , 
comme tous les alimens dont le gdût na 
rien de trop frappant. .1 . . ‘t> • . 

Après l’éx p é ri e ncc 4I e toutes les natiotjs, 
on ne doit pas craindre de se tromper en 
asurant que les pommes de-terre sont très- 
saines. Je n’ignore pas que de (temps' en 
temps , on a cherché a les diffamer , en les 
accusant de. rendre t stupides ceux qui s.en 
nourrissent , :et de leur attirer des maladies 
fâcheuses -: mais on se trompe. Il n’y a que 
l’excès, comme il arrive aux * meilleures 
choses:, Vjui qjuisse altérer la santé. Un 
paysan qui se . nourrir dit toute J aimée en- 
tièrement 'de' pommes de terre , en seroit 
sans doute éffiin incommodé , mais n’en »e- 
jroiuil pas. de même , si cet homme ivivoit 
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‘itniqucnient do ‘viandes , de poissons ou de 
toute autre espèce d’alimfèrrt quelque excel- 
lent qu’il TîFtTT>a diversité des mets dirigée 
par la raîsoft \ *doritribüë à la boiitte *• diges- 
tion et" à' la'riufMtîdn, et* par* là -môme àda 
•santé. •’ 

liés’ pauvres'', eh un ïeflipS dë disette , 
‘tfbuvérit uii très-grimd avantage dans les 
pommes de terre. Ils peuvent facilement qn 
fai-rè du' véritable pâin. On â pouf cela. deux 
jhétli'6‘de : s. ’ *)“\ l -» .. •• . * 

Première manière. Il- faut conimrticer par 
•réduire !ëS pojnmes de tertre èrt'farhie. Pour 
cet effet" ttn -lés coupe par petits morceaux - , 
on lés .sèche» an four , après que sa chaleur 
est -devenue modérée, on les* Ihitonmtdnc-, 
et bette farine mêlée avec un quart de ‘celle 
de scigle'i, et pétrie à } ; ordinaire,: donne 
mr-pain. bien' mangeable : 'il.'serâ' meilleur " 
si avant que de eoyper 'les pommes de terre* 
ou leuf ôte la.peau 1 ; et mieux: ehcore ,<:si 
t>n ne met -que. Itcquart de pommes -de terre 
sur trois quarts: de grain. -V- •;•»•* *;•< 

Deuxième manière; Om prend' de da fh- 
rine ordinaire» et autant dcrnpArmnes de 
terre , «pu*:!’ ou a cuit , pelé , écrasé -et biroi<k 
On pétrit^le-ëout ensemble,- en employant 
l’eau:iet *ia 'manipulation nécessaires. 

On a essayé de faire du pain avec des 
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pomme* de terre et de la farine de mais 
il a été trouvé boa. 

On fait encore avec les pommes de terre , 
une autre ; espèce de farirte bien supérieure;, 
il est à propos de décrire cette manipu- 
lation. •• 

Prenez de ces pommes de terre , vous les 
laverez exactement & plusieurs eaux , jus- 
qu’à ce qu’il n’y reste aucune saleté. Cou- 
pez par tranches vos pommes de terre , et 
jettes les sous la meule après l’avoir bien 
sxétoyée. Lorsqu’elles seront réduites en 
l>oulie,rou3 les jetterez dans un cuvot à 
moitié plein d’eau fraîche , et vous les re- 
muerez fortement. Par cette agitation vous 
en ferez détacher la farine , qui , par sa 
pesanteur va au fond ; laissez reposer le tout t 
•t vous prendrez alors u.n tamis d’osier , 
dans lequel vous amasserez les gousses et 
le gros son du cuvot , qui surnage , sans 
chercher à approcher du fond : vous pres- 
serez dans vos mains ce marc , et à mesure 
qu’il sera égouté , vous le jetterez dans un 
cutre cuvot, pour vous en servir. Prenez en- 
suite un tamis de crain , que vous poserez 
sur le cuvot, comme vous avez fait avec le 
tamis d’osier , et après que le tout sera re- 
poséj faites écouler dans an vase par u* 

* # l \ ' * 
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robinet placé à un pouce au moins au-des- 
sfls du fond , toute la liqueur du cuvot , et 
rejettez-la élans le cuvot , su travers de ce 
nouveau tamis ; pressez dans vos mains ce 
résidu ,etmettez-Ie à part , dans un baquet , 
où vous le laverez dans de la nouvelle eau 
fraîche , pour en tirer la farine qui y est 
restée. Dès que l’eau du cuvot sera repo- 
sée , Yuidezla par inclination. 11 restera au 
fond du vase un sédiment , qui renferme la 
farine que vous cherchez. A la vérité , elle 
•e trouve encore mêlée avec des parties 
grossières , mais on la rend aussi belle , et 
anssi pure en réitérant le lavage : pour cet 
•ffet , versez sur ce sédiment de la nouvelle 
•au claire et fraîche ; remuez fortement le 
toat;laissez-le reposer de nouveau, et vuidex- 
en l’eau. Après quatre ou cinq opération# 
Semblables , tous aurez une farine qui , en 
blancheur et en finesse , pourra le disputer 
avec la fleur farine de froment , ou même 
d'épautre la plus belle. 

De cette farine on fait de la bouillie cxli'fe- 
meraent délicate , du pain , toutes sortes de 
pâtisseries ,* de l' amidon , et de la poudre à 
poudrer. 

Pour en faire de la bouillie , on en vers® 
peu à peu dans le lait , dès qu’il bout , et 
Marnant continuellement « jusqu'à ce qu* 
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la farine ait pris la consistance requise; sans 
cela elle se grume le et descend au. fond. Il 
en faut uù. quart moins que-dé la plus belle 
farine . de froment. Lorsqu’elle est. cuite , 
on la couvre d’une légère couche: de cunello , 
ou ou la 'brûle comme une ' crème aux 
œufs, t i.i o ,i > • ;•** M -M . . 

Pour en faire du painl, on la 'fnet avec 
une égale «quantité de farine et-de froment , 
on de quelqu’autrcs , èt ou ia manie Suivant 
l’art; ; •' * i /. . !. 

Si on a 'dessein d’en- faire de l’amidon > 

; on la met au sortir de la cuve .dansiinsac 
que l’on charge. d’un poids considérable' pen- 
• darit vingt quatre heures. Lite- ptend ainsi 
de la consistance, et devient un -massif par 
feuilles- ; on en fait alors dés Coiupeaiïx qifon 
laisse sécher : c’est hamidou. .(^fs .çoupe^ux 
.juis.,dans l’èau sur le feu,,.se délaieritet se 
cuisent , icoMnve il a- été .dit, en parlant dé 
la bouillie: c’est l’empois. J3.es -témoins ocu- 
laires assurent que cet.érapîûs rend le linge 
plushltmc , -plus ferme. e,t phrsJUs$é que P$m- ’ 
pois ordinaire'. IL- peut servir ddfcns toutes 
les manufactures où l’on emploi? 1 -amidon 
les blanchisseries , les fabriques ' d'indijenj- 
nes , , •• 

En broj^ànt ce's coupeaüx'daûs un-irioistier 
; et eq Je$,gassànt dans uii tauni&tde soie; o* 
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fait de la poudre à cheveux: mais comme 
elle est sèche et pesante , elle ne tient pas 
aussi bien que la poudre faite de froment: 
cependant il n’y auroit qu’à les mêler. 

On compte qu’une mesure comble de 
pommes de terre , qui pèse vingt à vingt- 
deux libres , poids de dix-sept onces, donûë 
quatre à cinq livres de farine très-blanche, 
et dêux à trois livres d’inférieure. Trois per- 
sonnes 1 peuvent en fabriquer et' laver par „ 
jour au moins cent cinquante livres de finey 
et soixante à septante de moindre qualité-: 

. • bien, entendu que les eaux et les cfuvdts sont 
sous la main , et à la convenance des ouvriers. 

Ceux qüi sejoient curièüat de” faire un 
: essai en petit de cette fabrication , n’ont 
qu’à prendre uile douzaine de pommes de 
terre , lès làvér ,'et les râper sur une râpé ,' 
ou les piler dans un mortier ; et en -opérant 
suivant les directions que je viens’ de pro- 
poser, ils verront la beauté et l’extrême ff- 
nesse de cette farine. *-»•• i - > 

Mais continuons à exposer les. utilités des 
pommes de terre. •' -f -, -n r : 

Oh' les -donne aussi avec succèfe au ■bétail^ 
lorsqu’il s’agit des bêtes à corne? ! on pile 
ccs tubercules , ou on les coupe ; unî les mêle 
avec' du sel ; ou de l’avoine bu rdc» .l’orge', 
et on leur eïi donne peu à-* la*- foi» efr 90uven|» 

»- 

• . ■ 4 . .7 * 

- • 
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De cette manière , on peut fort bien le» 
engraisser, dans l'espace de deux mois Les 
vaches mêmes qui en mangent rendent 
beaucoup de lait. 

,On peut en donner aux chevaux et aux 
brebis pour épargner le fourrage : on le» 
coupe et oq les soupoudre d'un peu do 
cel. 

Pour en nourrir la volaille, on les coup» 
menues, et on y mêle quelque grain. 

Enfin les cochons les mangent très- bien : 
mais il faut qu’elles soient cuites î cette nour- 
riture ainsi préparée les engraisse et rend 
même leur chair plus succulente > et leur 
lard de meilleur goût. 

H s nagent aussi le* résidus des pommes 
terre, dont on a tiré la farine : on leur 
slonne de ce marc verd » mais il est mieux 
qu’il soit sec et cuit. 

Pour sécher ce marc, on en forme de* 
pains dans des moules de bois : après avoir 
été laissés trois ou quatre jours à l’air , pour 
les dessécher un peu , on les met dans le 
four , dès que le pain en a été tiré , et on les 
jette dans l’eau chaude , en y ajoutant quel- 
ques poignées de farine ordinaire et un peu 
de seh Lorsque ces pains sont bien secs , ils 
peuvent très-bien se garder une année et 
plus. Le» vaches les mangent aussi avec 
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appétit : mais ces pains doivent être faits et 
séchés avec propreté. 

J’ai lu dans quelques auteurs , qu'en pilant 
les pommes de terre sans eau, et en les met- 
tant dans un tonneau bien fermé , elles fer- 
mentent , et que par la distillation on en 
peut tirer une eau-de-vie aussi forte que celle 
des fruits : mais comme je n’eu ai jamais vû, 
et qu’il ne conviendroit pas d’en faire cet 
usage dan» ee pays où l’on tait déjàdef eaux- 
de-vie de trop d’espèces , je me borne à l’in- 
diquer seulement. 

Le bétail mange encore avec plaisir la 
tige et les montaus des pommes de terre.- 

Enfin , la culture de cette plante bien loi» 
d’éfriter le terrain , le fertilise e\ le nétoia 
des semences parasites et des mauvaises her- 
bes. IJ devient ainsi plus propre à recevoir 
ftes grains. On en sentira les raisons par le* 
observations qui nous restent à proposer sur 
la culture d’une plante si utile. 

Le solanum n'est, point une "plante déli« • 
cate. Avec quelqu’attentûm,eUe réussit dan* 
les pays froids , et dans les pays «hauds , dans 
les terres légères, et dans les terres fortes; 
dans les médiocres et même dans les maigresw 
Cependant les pommes de terre préfèrent le* 
terres légères et un peu sabloneuses , et l'o* 
Be doit pas s’iip&gmqr qu’elle* «c produises! 
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pas davantage à proportion de la bonté tbi 
terroir , mais on peut les planter avec succès , 
dans les terres où le grain ne réussit point, 
parce qu’elles sont entourrées de bois , ou 
qu’elles en sont trop près. Seulement , il 11e 
faut pas que les eaux y croupissent , ni les 
planter avant que les geljées soient passées : 
elles redoutent également le grand froid et 
l’humidité. 


. Dès que l’on est déterminé sur le terrain 
que. l’on destine à recevoir les pommes de 
terre , on le laboure , soit à la bêche , soit 
avec la charrue. Si le terroir est de mauvaise 
ou de médiocre qualité , on lui donne deux 
labours , l'un avant l’hiver et l’autre après 
que les fortes gelées sont passées. JKn iloréal 
ou prairial , on fait avec le fossoir à motte , 
des trous bien alignés , de la profondeur de 
huit à dix pouces , et a la distance de deuxfl^ 
à trois pieds. A chaque trou , on met un 
peu de fumier , et par - dessus denx ou 
trois, pommes de terre , si elles sont pe- 
tites , ou si elles sont grosses , autant 
de morceaux coupés entre les yeux , et 
sans les endommager , puisqu’ils sont les 
principes de la piaule qui doit naître r ou, 
les recouvre ensuite de trois à quatre pouces 
de terre. v , 

Tl ;* < » . . J • ;«.»*• f 1 < • 

. ^Vets le, milieu de messidor > lorsque, les 
i ■- ~ . plante*' 
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plantes ont quatre ou cinq feuilles , on les 
sarcle et avec de la terre qu’on élève au- 
tour , on Tes butte en prenant garde de ne 
point endommager les racines , ni lei che- 
velus 5 ni d’en couper aucune feuille. 

TJ n mois après , lorsqu'on s'apperçoit 
que les mauvaises herbes repoussent , l'on 
doit réitérer ces opérations , en suivant les 
mêmes précautions. 

Enfin , lorsque les feuilles commencent à 
jaunir, alors seulement il faut couper ou 
simplement tondre les tiges et les montans; 
plutôt , on feroit tort à la plante, mais alors 
on favorise L'accroissement des tubercules. 
On ne doit pas être surpris si une terre , qui 
a été si bien fumée , remuée , nettoyép , et 
exposée par monceaux aux bénignes in- 
fluences de l'air, est propre à recevoir en- 
suite du grain. „ 

M. Tschiffeli a essayé avec succès de plan- 
ter par lignes des pommes de terre , qu’il 
a cultivées suivant la méthode TuUiene . 
Une pièce de quinze à seize mille pieds 
quarrés , de qiialite très-incdiocre , lui a 
rendu sans fumier au-delà de cent mesures* 
Les pommes deterre se récoltent en bru- 
maire , par un tems sec, avant que les ge- 
lées commencent. Pour les conserver en 
Tome XI. 4 
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les met en tas dans une serre , ou dans trïi 
grenier bien sec * et où il ne gèle point 
ees deux circonstances sont nécessaires. 

Les pommes de terre , qu’on destine 
pour la table , doivent être mise dans une 
cuve , ou dans un tonneau , avec des feuilles 
sèches^de noyer , ou de chêne par couche 
alternatives , ou par lits. Elles se conser ■ 
vent ainsi fraîches et vertes jusqu’au mois 
«le messidor , pourvu que le heu ne Soit pas 
trop chaud , ni humide. 

En certains lieux du pays on fait sécher 
les pommes de terre pour les conserver ; 
cette méthode me paroît à quelques égards 
vicieuse. Elle suppose qu’on ne peut pas 
toujours commodément conserver vertes ces 
tubefculés : on se trompe. Il n’est per- 
sonne qui ne puisse se procurer quelque 
vieux tonneau ou quelque vieille cuve inu- 
tile , et des feuilles sèches. Elles restent 
fraîches depuis le mois de brumaire jusqu’au 
mois de messidor, c’est-à-dire, sept à huit 
mois , ce qui suffit sans doute. 

J’ai jusqu’ici parlé de cette plante ,'com - 
me s’il n’y en avoit que d’une seul ee ‘es- 
pèce ; cependant il y eu a de tardives , et 
de hâtives : les hâtives ont la peau blanlie 
<nu jaune , elles sont plus rondes , et ont 
plus de délicatesse, mais elles produisent 
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moins. Les tardives sont rouges, elles sont 
plus communes , et d’un plus grand rap- 
port ; elles se cultivent , se récoltent et se 
conservent toutes de la même manière , 
avec cette différence que les hâtives se 
sèment et se récoltent plutôt. a 

Culture du pourpier . 

Depuis le mois de pluviôse jusqu’en 
floréal , on sème sur couche assez dru de la 
graine de pourpier vert sans l’enterrer ; il 
suffit de la presser un peu avec la main sur 
'la terre -ou le rateau pour l’y attacher. IL 
faut laisser jouir le plant.de l’air et du so- 
leil toutes les fois qü’il est possible sans 
danger , et le préserver du froid , auquel 
il est très-sensible. On le coupe et on la 
consomme en petites salades , dès qu’il 2 
deux cm trois feuilles formées. 

Depuis prairial jusqu’à l’automne on peut 
semer du pourpier vert , et mieux du pour- 
pier doré , qui est plus tendre et plus estimé , 
eu pleine terre meuble ou ameublie avec du 
sable , et bien, .unie et hersée au rateau , 
ou du terreau fin ou des cendres chariées. 
On sème la graine fort clair à la volée 
on répand dessus un peu de terreau ou d# 
table , où on passe très-légèrement le ra- 
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teau pour l'enterrer un peu ; on la mouille 
tous les jours jusqu'à ce qu'elle soit levée , 
et ou arrose fréquemment le plant en plein 
midi , pour l’entretenir tendre. 

Aussi- tôt que les premières capsules com- 
mencent à s'ouvrir , il faut arracher les 
pieds , les exposer au soleil sur un drap 
pendant quelques jours , les remuant de 
tems eu tems; ensuite détacher la graine 
et l’enfermer sèchement : elle se conserve 
bonne à semer pendant neuf ou dix ans. Il 
vaut mieux jetter les pieds de pourpier dans 
un vieux tonneau ou baquet , les fouler et 
les y laisser jusqu’à ce qu’ils soient pourris 
et consommés, en retirer la graine , la la- 
ver, la faire sécher et la renfermer. Par 
cette méthode elle est bien mieux nourrie 
et aoûtée , et il n’en reste point dans les. 
capsules. 

. ■ ï. ' 

Culture de la Raiponce. 

r • 

< m * ' * ^ 

En prairial , jinessidor et thermidor , il 

faut labourer l’espace de terre destiné à 
cette plante, qui aime l’ombre, un tèrrein 
doux et Irais; y passer le rateau fin ; semer 
également, la graine à la volée ; la couvrir 
de trois ou quatre ligues de terreau fin,: ou 
tamiser par dessus un peu do terre trèa-gieu- 
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ble et sableuse , ou mieux y jetter mi peu de ’ 
mousse ou de paille Courte ; au défaut de 
ces matières, passer le rateau très- légère- 
ment pour enterrer la graine , qui veut 
l’être. très-peu. Mouiller aussi-tôt, et con- 
tinuer fréquemment jusqu’à ce qu’elle soit 
levée. Sarcler au besoin , et souvent arro- 
ser dans les sécheresses. Elle se sème bien 
parmi, la mâche , l’oignon d’automne , les 
raves el les radis. On consomme la raiponce 
en ventôse , germinal et iloréal. 

/ . » > t 

Qui titre des Raves et des Radis. 

t . ' » .. 

* 

I. Les raves et les radis en général aiment 
les tencs meubles , fraîches et qui ont de la 
profondeur. Le prinlems et l’automne elles ' 
se sèment seules, ou le plus souvent parmi 
d’autres légumes. Dans l'été il faut les se- 
mer à l’ombre elles arroser très- fré que m-i 
ment , pour les rendre moius fortes et 
moins dures. . . 

"IL Avec de l’art et des .soins , on peut 
avoir des raves et des radis pendant tout 
l’hyver. 1°. A la lin de brumaire faites des 
couches de deux, pieds de fumier chargées 
de huit ou neuf pouces de terre meuble et r 
terreau mêlés. Lorsque leur chaleur est 
passée, et qu’elles ne sont plus que tiède#.* 
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semez- y de la graine de rave hâtive (■ on- 
de radis , 1 , 2 , 3 ) , soit à la volée , soit 
mieux dans de petits trous faits avec le 
doigt. La graine étant levée , placez dessus 
des cloches ou des châssis, et par le moyen 
de ces verres , de la litière et des paillas- 
sons, préservez le plant des gelées et de 
la -pluie, lui donnant cependant de l’air 
tontes les fois qu’il n’y a point de danger. 
Réchauffez les couches à propos. Ces raves 
doivent être lionnes en pluviôse. 

2 W . En frimaire , faites un second semis 
sur cbuches plus fortes de fumier et plu* 
chaudes. Eu multipliant les couvertures , 
les rechaufs et les soini-, les raves et radis de 
ce semis succéderont à ceux du premier , 
en pluviôse ou ventôse. 

3°. Eh nivôse , faites un troisième semis - 
sur des couches encore plus fortes ; ré- 
chauffez exactement, et redoublez les soins 
et la vigilance. 

4o, Enfin , au commencement de pluviostfj ' » 
“faites un dernier semis sur couches de deux 
ou deux pieds et demi de fumier, nues et 
sans, cloches ni vitrages j mais faites dessus 
un petit treillage pour soutenir les paillas- 
sons et les couvertures qui seront néces- . 
saires jusqu’à ce qüe la graine soit levée , 

«t par la suite, pendant les nuits -et peu- 
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âant les jours froids. Augmentez ou dimi- 

- nuez ces couvertures suivant la température 
de l'air , et bornez bien le tour des couches 

.avec de la litière. 

5 °. En ventôse, vous pouvez encore fair© 
un dernier semis sur couche ; mais ordinai- 
rement on peut commencer a semer en 
J pleine terre. i * 

- Mais on peut se procurer , sans soins et 
» sans ’ dépense , des radis et des raves pen- 
dant tout l’hyver, et jusqu’en ventôse. Il 
faut semer dès raves et des radis en fructi- 
dbr , vendémiaire et brumaire. Lorsqu'on 
est menacé de gelées assez fortes pour les 
endommager', on creuse une tranchée de 
grandeur à volonté dans un terrein sec } 

>: on déplante les raves 'et les radis ; on en 
retranche les feuilles jusqu’à la queue exclu- 
sivement; on les arrange daus cette tran- 
chée , et on les couvre de sept ou huit 
pouces de terre , et un peu de litière ; on 
bien on ne les couvre que de très-peu. de 
terre, et on étend par-dessus des feuilles, 
d’arbres à l’épaisseur de huit ou dix pouces. 
Dans cet état, ses racines se conservent très- 
bien , sans contracter aucun mauvais goût. 
On en prend à mesure qu’on veut les con- 
, sommer, et on recouvre bien. 

Pour recuillir de la graine , il faut en 
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ventôse ou germinal planter en bonneexpO' 
sitiori, à un pied l’un de l’autre, le. nom- 
bre convenable de raves et de radis des se- 
mis d’hyver , les/ mouiller fréquemment 
jusqu’à ce qu’ils soient bien repris; ou en 
laisser en place des premiers semis du prin- 
tems. Soutenir les tiges contre les vents et 
la pluie, arracher les pieds lorsque la plu- 
part des siliques est. jaune ; les exposer quel- 
ques jou,rs au soleil ; ensuite les suspendre 
en lieu sec à couvert des souris , ou bien 
détacher les siliques et les renfermer ; ne 
battre ou égrainer ces siliques qu’à mesure 
qu’ou a besoin de graine. La graine se con- 
serve dans ses siliques plus de dix ans bonne 
à semer. 

Culture de la Rue. 

Le soleil est nécessaire à cette plante qui 
ne demande aucun soin. Elle se multiplie de 
graine , de boutures , et plus communément 
de pieds éclatés. . ..’ 

Culture du salsificç 

t ' , ' . Kr 

Dé ns un terrain meuble ou ameubli , pré- 
paré par deux ou au moins par un labour , 
sans pierres, sans mottes, et qui ne soit pas 
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Récemment fumé , on sème la graine de saisi • 
fi* -eu bordures , ou mieux en planches par 
rayons distans de six ou sept pouces, au 
commencement de floréal si ia terre est sè- 
che, eu prairial eu terre forte et humide 
( ou peut ne semer la scorsonère qu’eu 
thermidor ). On arrose ♦ous les deux jours 
sj le tems est sec, jusqu'à ce que la graine 
soit levée. Environ six semaines après , 
lorsque le plant est fortifié , on le san le , on 
l’çclaircit , laissant environ deux pouces 
entre chaque pied ; on regarnit 1er vuide.4, 
soit avec ie plant qu’on vient d’arracher, 
soit avec d uutqgs graines. 

* Le solsifix commun sera bon dès le mois 
de" frimaire suivant . jusqu’au printems ; 
on laissera en place la quantité suffisante" de 
pieds pour graine , qui mûrit en juillet. 

Ea scorsonère monte en graine dès Iq 
mois de prairial de la même année , environ, 
(h 'U* mois et demi après qu’elle a été semee. 
Il faut couper les tiges à fleur de terre lors- 
que la graine est mure , et ensuite donner 
une bonne mouillure , et bientôt elle re- 
pousse de nouvelles feuilles. On l’aban- 
donne sans aucuns soins jusqu’au printems, 
suivant , qu’on là serfouit. Elle donne de 
nouvelles fouillas , et des le mois de prai- 
rial elle monte en graine pour la secpndç 
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fois. On coupe les tèles à mesure qu’elles 
se garnissent d’aigrettes , on les expose 
quelques jours au soleil , ensuite on nettoie 
la graine et on la renferme ; car la graine 
de cette seconde année est préférable à 
celle de la première année ; celle de la troi- 
sième année vaut encore mieux. Après 
avoir ramassé la graine , il faut couper tou- 
tes les tiges à fleur de terre; donner quel- 
ques arrosemens pendant l'été. Dans la plu- 
part des terrrins , la racine sera formée au 
mois de frimaire et bonne à consommer 
jusqu’au mois de mai. Si on veut la laisser 
passer une troisième année, elle en sera 
plus grosse et meilleure, Il* y. a même des 
terrains où elle ne se forme 'qu’en trois 
ans; il y en a - aussi , mais très-peu , où 
elle est formée dès - la premirre année. 
Ainsi le salsiüx commun est plus profita- 
ble que le scorsonère, étant plus gros, 
et n’occupant la terre qu’un an ; mais la 
scorsonère est bien supérieure èn qualité. 

La graine de l’un et de l’autre ne se 
conserve bonne à semer que pendant deux 
ans. 

Culture de la S ariette. 

’ r » ... • 

Cette plante se propage par ses graines, 
«t plus promptement par ses vieux pieds 
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pclatés. Elle s'emploie aux memes usages 
que la sariette annuelle. On croit qu’elle 
est Thyssope des anciens. 

Culture de la Sauge. 

On compte quatorze ou quinze variétés de 
sauge distinguées par la grandeur , la cou- 
leur , la forme des feuilles , la couleur des 
•fleurs , le port de la plante plus ou moins 
grandes , touffues , feuilliue, &c. dont lès unes 
ne peuvent supporter en pleine terre les 
hyvers de notre climat ; les autres ne sont 
pas supérieures en qualités à la sauge 
franche. Elle se multiplie plus rarement 
de graines que de pieds éclatés et planté*' 
au printems en touffes ou en bordures. 

Culture du Thym. 

\Au printems on éclate les touffes de thym . 
pour former d’autres touffe^ ou des bor- 
dures. 

Culture de la Tomate. 

Au printems, on sème la tomate sur 
couches. Lorsque le plant est assez fort , on 
le plante en pleine terre en bonne expo- 
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siiion , ou sur les |»!ate - bandes des gran<U 

parterres, où ses fruits rouges font un bel 

effet pendant l'automne. Quelques arrose- 

mens pendant l’été , et des tuteurs pour se 

soutenir, sont tout ce que cette plante 

exige. 

Culture du Topinambour. 

Cette plante se multiplie de tubercules 
entiers , ou coupés pai morceaux., mis en 
terre au prin’ems , et culliyés comme Ja 
pomme dé. terre. En automne, lorsque ses 
tiges sont desséchées , on recueille ses tu- 
bercules", dont ou laisse eu terre le moins 
qu’il est possible; rav ils s’y mu'tiplieroient 
et s’y ctcndroient tellement, qu’ils devien- 
droient incommodes et difficiles à détruire. 


Du labourage en général. 


Quoique nous ayons parlé dans difïéren» 
endroits Je cet ouvrage du labourage des 
terres , nous n’en avons pas! indiqué les 
meilleures formes de charrues qui servent 
plus particulièrement que les bêches à re- 
muer la terre , nous éut ions crû lai >ser no- 
tre ouvrage imparfait si nous n’avions in- 
indiqué de travail en grand. 


La charrue est l’instrument le plus uti!$ 

k 


\ 


üyfc * 


■V: 


V ■ 


PRATIQUE. 4g 

^l’àgrîcùltûre , et celui dont l’usage est le 
plus commun pour cultiver les terres. Quoi- 
que les avantages qu'on en retire soient 
connus depuis long- teins , ce n'est que de 
nos jours qu’on s’est occupé ùle perfeqi ieTi- 
ver, et à le rendre encore plus utile , en 
proportionnant la forme à sa construction , 
relativement, à sa solidité, àsa légèreté, 
à l’aisance de sa marche , aux différentes 
qualités (le terrains qu’on veut cultiver. Si 
I*oi» pouvoit faire autant d’ouvrage avec 
la bêche qu’ou en fait avec la charrue , on 
préférerait sans doute ce premier instru- 
ment, parce qu’il n’y en a point qui re- 
mue aussi parfaitement la terre en la ren- 
versant sans dessus dessous , ce qui est une 
opération que le versoir delà charrue n’exé- 
cute jamais aussi bien. La charrue a ( cou«* 
très fig. 10 planche première. ) suppléé en 
quelque sorte à la bcche , elle fouille et 
remue la terre à une très-grande profon- 
deur , i’ameublit , la divise assez bien , outre 
cela elle a l’avantage de faire inlinimeuC 
pins d’ouvrage que la bcche. 

L’effet de la charrue doit être de couper, 
diviser, renverser et ameublir la terre; cet 
effet dépend particulièrement des contres 
qui coupent la terre verticalement , du soc 
qui la fend horizontalement , la divise et 
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du versoîr qui la jette dans le sillon précé-* 
demment formé. Les différentes espèces de t 
charrues que l’on va décrire ne sont point 
toutes également propres à produire ces 
effets : le choix qu’il y a à faire de cet ins* 
trument , dépend absolument de la nature 
et de la qualité du terrain qu’on veut cul- 
tiver; le laboureur doit bien le connoître 
avant d’y mettre la charrue. Dans une terre 
forte, tenace, une charrue d’une construc- 
tion solide , dont le sep est armé d’un soc 
assez large , qui est précédé d’un ou deux 
coutres , ouvrira un profond et large sillon , 
en renversant la terre sur le côté : au, con- 
traire si on employoit une charrue légère, 
dont le soc peu aigu ne seroit point pré- 
cédé par un coutre , à peine pourroit-ïl en* 
trer pour fendre la terre. Quand le terrain 
est léger , sabloneux , friable , une forte 
charrue devient inutile; si on s’en sert, 
on ne donne pas à ce terrain la culture 
qui lui est propre: au lieu d’être ameublie, 
la terre est trop battue , et la semence a 
bien de la peine à germer. ' 

Tous les terrains ne se prêtent pas aux 
mêmes méthodes de culture. Telle manière 
de préparer la terre pour la rendre propre 
à faire germer les graines qu’oii y jette, 
et à féconder les plantes ç^ui en jirovien- 
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nent , ne conviennent pas à toutes sortes 
de sols. Il y a une très-grande différence 
entre un sable v léger , une terre friable et 
une glaise tenace. La manière de les culti- 
ver ne peut donc fiointêtre la même , puis- 
que leur nature différé essentiellement : 
le même instrument ne peut point conve- 
nir à donner la culture qui ett propre à 
ces diverses espèces de terrains. Quel la- 
bour feroit dans une glaise tenace , une 
charrue légère qui cultive merveilleuse- 
ment un sol sablonneux ou friable ? Outre 
qu’il faut avoir égard à la qualité des ter- 
res , dans le clioisydes charrues , on doit en- 
core considérer la qualité de bonne terres 
que peut avoir un sol : il y en a qui n’ont 
que six ou huit pouces de bonne terre au- 
dessous de laquelle on trouve du gravier , 
de la craie ou du tuf. line charrue forte 
qui prendront t/c<p d’entrure , rameneroit à 
la surface ces mauvaises qualités de terres 
qui se mêleroient avec les bonnes. Une 
charrue légère à laquelle on fait prendre 
aussi peu d’cutru're qu’on veut , est donc 
préférable dans ces sortes de terrains. 
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De la construction des charrues „ 

«r * » 1 • 

* N . 4 

. La- principale et la plus essentielle pro- 

priété de la charrue consiste à piquer. selon 
la volonté du conducteur , à tracer un sil-r 
f' Ion plus ou moins profond ; c’est' ce qu'ont 
appelle donner V enîrure , cela dépend prin- 
cipalement de l’ouverture de l'angle que 
forment l’âge ou la flèche avec le sep par 
leurassemblage. De quelque espèce que soit 
la charrue qu’on fait construire , le char- 
ron doit . toujours ménager an 1 laboureur 
une très-grande facilité de donner Tou— 

• verture qu'il desire à l'angle que fait l’âge , 

avec le sep, afin qu’il puisse aisément l’aug- 
mente r ou la diminuer , selon qu’il con— :■ 
vient, de dohner plus ou moins d'entrure à . 1 
sa charrue. C'est par l’assemblage du sep 
et de l'àgo qu’on augmente ou diminue 
, l’oit erfure de l’angle qu'ils forment/ : il 
est nécessaire que le^ charron! ait l’attentioa 
de tenir la mortoise qu'il fait au manche 
où au sep , assez, large , afin qu'en dessus 
et en dessous on puisse aisément y glisser 
des coins qu’oti cnforiGe à volonté, pour- 
rendre l’ouverture de l’angle telle qu’elle 
doit, êfre , selon l’espèce der culture qu'il 
veut donner au terrain qu’il laboqro* 
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Des bois propres à la' construc- 
tion des charrues ' et de la 
perfection des pièces qui les 

composent. 

1 » . 

Le bois qui convient pour une pièce ne 
confient point pour un autre ; le sep de- 
mande un bois dur et compacte , susceptible 
d'un extrême poli ,afin qu'éprouvant peu de 
frottement dans le sillon , sa marche n’eri 
soit point retardée. -j 

Le poirier , le prunier , le sorbier , &ç. , 
sont les meilleurs bois pour faire les seps 
des charrues. Le chêne peut suppléer à ces 
bois susceptibles d’un extrême poli , parce 
qu'il est compact et qu’il résiste à l’humi- 
dité qui pourrit les autres bois. 

Dans la construction de cette pièce essen- 
tielle de la charrue , l’ouvrier doit la tenir 
extrêmement polie, alin qu’en diminuant 
les frottemens , les obstacles soient moins 
(Considérables, et l’horisontale intérieure un 
peu concave ; après l’action du soc il n’y a 
que le bout du talon qui touche le fond 
du sillon dans le plan horizontal , de même 
dans le plan vertical du. côté gauche , il n’y 
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a que le bout latéral du talon qui éprouve 
des frottemens contre le terrain. 

C’est de la marche aisée de la charrue 
que dépènd l’égalité du labour , qui consti- 
tue une bonne culture , et fatigue fort peu 
l'attelage et le conducteur. 

L’âge ou la llèche est exactement le régu- 
lateur de la charrue : sa marche uniforme , 
l’e*nlTure du soc dans le sillon , dépendent 
de sa position siir la 'sellette de l’avant- 
train. Il faut choisir un bois légpr afin de 
ne point faire de ce régulateur un poids 
énorme qui fatigueroit considérablement 
les animaux qui sont à l’attelage. Le hêtre. 
Je frêne, le tilleul, sont des bois très-pro- - 
près pour l’âge ou la llèche des chafrues , 
à plus forte raison pour le joug que por- 
tent les bœufs. 

Pour lèi versoi rs , ou oreilles , on choisit 
un bois dur, qqe l’on puisse parfaitement 
bien polir , pour diminuer autant qu’il est 
possible les frottemens , ou prend du même 
bois que le sep ; lorsqu’il est bien uni , la 
terre ne s’y attache pas aisément et l’ou- 
vrier doit lui donner la forme la plus con- 
venable , qui en diminue les frottemens, 
alors la marche de la charrue ne sera pas 
retardée , le laboureur aura beaucoup moins 
de peine et le labour sera uniforme. 
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Les manches des charrues ne doivent 
pas être faits avec un bois trop léger 
dont la pesanteur doit entrer en ba- 
lance 'avec celle du sep. Le chêne est 
préféraDie à tout autre. Les charrues lé- 
gères, destinées aux terres sablonneuses, 
n’ont qu’un manche ; mais pour les terres 
fortes, il doit y en avoir deux, à cause des 
obstacles que le conducteur rencontre sans 
cesse et qui tendent à faire tourner la char- 
rue. II lui seroit difficile de la tenir dans 
un parfait équilibre sans le secours du dou- 
ble manche. 

L’avant-train des charrues est un secours 
qui^vient à l’aide des chevaux de trait , 
rend la marche de 1^ charrue plus aisée 
dans le sillon et épargne beaucoup de peine 
à l’attelage ; il doit être peu pesant et cons- 
truit solidement , les roues doivent être 
faites de bois, de frêne. Les jantes avec le 
même bois ou avec le hêtre. Le chêne est 
préférable pour les rayons. Choisissez tou- 
jours les bois qui croissent dans des endroits 
secs, pierreux çt exposés au soleil. Il faut 
que tout le bois que l’on emploie soit par- 
faitement bien sec , et qu’il n’ait pas été ex- 
posé à la pluie ni à l’humidité. 
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montans de fer F G , qui sont cîavetés sur' 
l’âge comme on le voil en F. Entre l J âge 
cl le sep, c’est-à-dire , de F à G il y a en- 
viron quinze pouces de distance. Au lieu de 
monta ns eu for, un met quelquefois à leur 
place un morceau de bois ou de fer tran- 
chant, qui peut servir de contre quand on 
lui donne l’inclinaison convenable pour cet 
effet : on peut dire cependant qu’il ne rem- 
plit pas sa destination , puisqu’il n’est pas 
, 'placé de manière à pouvoir ouvrir la terre 
devant le soe. Toute l’utilité qui peut en ré- 
nulter , consiste à arrêter les ^mauvaises her- 
bes , et les racines qui \iendroient s’em- 
barrasser et s’amonceler contre les oreilles 
ou le sep , ' , » 

Le soc de cette charrue , fait en forme 
«te fer de lance ou de dard, qu’on voit re- 
présenté par la Figure 2 est fort, long : il 
est placé sur le sep-, de manière que son 
manche D I , entre d* 111 -' 5 la même môrtoise. 
qui es( pratiquée à l’extrémité de l’âge ,où 
le tenon de l’âge'cst entré. Les ailes K L 
du soc sont appuyées contre les montaas 
1 G de la première Figure. Ce soc , sans 
être uni au sep , est cependant placé asse» 
solidement pour que sou action ne tende 
pas à lui faire quitter sâ position : ces deux 
ailes é.feut appuyées contre les moritan^ F 
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tination , qui est de faire piquer plus tm 
' moins là charrue , c*est-à-dire , de la fairp 
entrer, plus ou moins profondément dans ta 
terre , à mesure qu’on les lâche ou qu’on 
les enfonce : c’est pourquoi il a été dit , 
qu’il falloit avoir attention que la mortoise 
fût assez large pour iju'on pût mettre un 
coin eu dessus et l’autre en dessous. La pro- 
fondeur du sillon , dépend de ^ouverture 

» 1 ^ 

tle l’angle que forment l’age et le sep 
assemblés ; si cet angle est bien ouvert , 
la charrue pique peu , ou prend peu d’eu- 
trure , parce que l’attelage tire l’âge 
trop élévée. Dans cette circonstance -, le 
conducteur, dont les mains.appuient conti- 
nuellement sur les manches , fatigue beau- 
coup pour diriger la charrue , afin que le 
soc prenne une entrure convenable. Au 
contraire , quand l’angle est peu ouvert , 
l'attelage , il est vrai , a plus de peine , parce 
que l’âge étant plus basse , le soc prend plus 
d'entrure et fouille la terre à une pius grande 
profondeur ; mais aussi le laboureur est dis- 
pensé d’appuyer sur le manche ; il lui suffit 
de gouverner simplement sa charrue afin 
que le soc trace un sillon droit. Pour que 
cet angle soit peu couvert , on enfonce for- 
tement le coin supérieur , tandis qu’on en- 
V fonce peu celui qui est en dessous. Quand 
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àu contraire on veut lui donner plus d’ou- 
verture , afiin que le soc pique moins, c’est 
v le coin en dessous qu’il faut enfoncer for- 
tement , lequel doit toujours être entre le 
sep et l’âge: s’il étoit au-dessous de Page, 
j$oit qu’on enfonçât celui d’en haut ou d’en 
bas, l’elfet seroit toujours le ihême , qu 
est de rappr ocher ces deux pièces , c’est- 
à-dire , l’â ge et le sep , parce que c’est de 
leur plus grande ou moindre distance qu* 
dépend l’ouverture de l’angle. 

A la partie postérieure du sep , il y a 
deux petits versoirs PP , qu’on appelle 
aussi oreilles ou oreillons , qui renversent 
à droite et à gauche la terre coupée et sou- 
levée par le soc. Ces deux versoirs sont 
fixés contre le sep par une forte cfieville 
de bois qui passe dans tous les deux à leur 
extrémité et dans le sep : ils sont encore 
assujettis contre l’âge par une autre rhe- 
/ . ville. Pour que le transport de la terre soit 
fait du côté où elle a déjà été travaillée, il 
est à propos que le-laboureur , en appuyant 
sur le manche de sa charrue , la fasse un 
peu incliner du côté des sillons déjà for- 
més , afi n que la plus grande partie de la 
terre y soii versée. , •. 

L’âge DEF , formée d’une seule pièce 
de bois courbée du côté du sep . à huit et 

quelquefois 

• y. 
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quolquqfois di,x pieds 1 de longueur. Elle a 
à son extrémité un étrier de 1er qui entre 
aisément dans la mortôise pratiquée au bout 
de la pièce de bois.QR, qui a quatre ou 
cinq pieds de longueur; elle pqsse entre 
les bœufs et va se reposer sur le joug où 
elle est attachée par une cheville qui passe 
dans un trou qui y est pratiqué , et dans ce- 
lui qui est au milieu du joug. Quand on 
▼eut n’employer qu’un seul cheval au ti- 
rage, ou qu’on Ycut en mettre plusieurs ^ 
la queue les uns des autres , on enlève la» 
pièce de bois QR , pour lui substituer un 
brancard qu’on attache art. bout de l’age par 
l’étrier , ou la bouc le de fer qui est toujours 
passée dtins le trou qu’il a à son extrémité. 

Cette charrue est très- commode poui la - 
bourer entre des sillons de, vignes et entre 
des arbres , » parce qu’on peut en appro- 
cher assez pour leur donner la 'culture qui 
leur est nécessaire ; sans craindre de les en- 
dommager;. 

Elle est tirée communément par deurr 
bœufs qu’on mec sous le joug : quand on 
la fait tirer par des mulets ou des chevaux, 
on les attèle différemment. Laj'/g. 3 repré- 
sente le joug qu’on met sur le front des 
boeufs ; on l’attache à leurs cornes avec des 
bandes d’un cuir très- pliant, qui ont u* 
Tomé XI. 6 
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pouce et clTtrru environ de làîgeur. Lors- 
que le joug est attaché sur leur tète ou 
repose en A la pièce de bois QR , qui tient 
à l'âge par un étrier de fer , on passe une 
forte cheville dans le trou qui est à son 
extrémité , qui entre en même tems dans 
Celui pratiqué au milieu du joug. Si l’on 
met une seconde paire de bœufs devant 
la première , on l’attache à un autre joug;, 
qui porte une pièce de bois sembjable à celle 
de la première paire : cette pièce de bois a 
un étrier à son extrémité , dans lequel on 
pusse une corde qu’on attache à un anneau 
placé à l’âge , à quelques pouces de distance 
du montant. La manière d’atteler les boéui» 
varie selon les coutumes locales des dilfé- 
rens endroits où l’on se sert de l'araire 
pour labourer les terres. 

„ Quaud on.se sert de chevaux ou de mu- 
lets , on passe à leur coi le châssis repré - 
• senté par la figure 4- Pour cet effet on tire 
en haut les chevilles A A , et quand le col 
du cheval, qui est déjà garni d’un collier 
afin que le châssis n’appuie point contre, 
ses épaules quand il tire , est passé , on 
abaisse les chevilles ; on placé la pièce de 
bois Q R , qui tient par un étrier au bout 
de l’âge , entre les deux montans CC., 
de la figure 4 , qui sont assemblés avec le# 
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deux traverses B B ; on lève la cheville D, 
et on ia laisse retomber dans le trou qui 
est au bout de la pièce de bois Q R , d’où 
elle passe dans celui qui est à la traverse 
d’en bas. » 

Description d’un petit avant- 
train que Von adapte à V ar- 
rière avant-train des charrues 

- * . ( ' . 

à versoir , qui sont en usage 
dans différens départemëns . 

y - , ^ 

Cette espèce de petit avant-train consiste 
dans les deux limons A A, ( Fig. g , pi- 2. ) 

• assujettis- par l’entre-toise B B , qui est à 
uné< distance convenable pour qu’qn che- 
val puisse aisément y être attelé. L’éparts 
C C , est une traverse qui repose sur les 
limons ; elle y est fixée par deux chevilles 
- de fer : c’est sur elle que repose le bout 
de l’âge DrEn changeant la position de 
l’éparts , on force la charrue à piquer plus 
. ou moins : en l’approchant de l’entre-toise , 
la charrue pique davantage dans le terrain x 
parce que la pointe de l’âge baisse ; en l’é- 
loignant elle pique moins , parce que l’âge 
*c trouve plus élevée. H est très- facile d$ 
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changer cette poution de l’éparts , en l’a- 
vançant ou la reculant à son gré , ce qu’on 
, exécute en l’arrêtant où l’on desire , par 
,3e moyen (les chevilles qu’on met dans les 
diffé rens trous pratiqués sur les timons. 

Le collet EJB, est formé de deux mor- 
ceaux de bois demi-cylindriques , qui sont 
pressés l’un contre l’autre par deux touril- 
lons à vis ; deux autres tourillons assujet- 
tissent lé collet, forpié des deux demi-cy- 
lindres au bout des limons. C’est le collet 
qui reçoit l’âge dans un trou rond qui lui 
permet (le tourner à droite ou à gauche. 
I./âge ne peut point sortir du collét, parce 
qu’elle y est arrêtée par une cheville de fer 
qui repose sur une, hirondelle. 

Le collet cylindrique pouvant tourner 
sur les tourillons qui sont à ses bouts , l’âge 
p^r conséquent peut prendre diverses incli- 
naisons pour faire piquer plus ou moins le 
soc dans la terre. On peut aussi incliner 
la charrue à droite ou à gauche , selon qu’il, 
est nécessaire , parce que l’âge tourne ai- 
sément dans son collet. v 

» Cette, charrue , aussi légère qu’elle est 
simple , est très-propre à donner une cul- 
ture à la terre qi.\’on veut travailler tout 
auprès dès jeunes bois nouvellement semés. 
Lite est encore très-utile pour travailles: 
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1er, planches entre les rangées de froment. 

* De la eharrue chinoise ( Voyez Fig. / i , 
Vl. 2 . ) est composée des deux brancards 
A A, aux bouts desquels sont deux che- 
villes pour arrêter la dossière du cheval 
limonier. Ils doivent être assez distans l’un 
de l’autre , pour qu’on puisse aisément y 
attacher un cheval-. 

Quand la charrue est tirée , les deux soc» 
h 11 , tracent ensemble deux sillons; ils sont 
unis, comme on le voit , à deux montans, 
ibriiliéà dans le bas par deux traverses : 
celle du double manche ont des entailles 
qui reçoivent ces montans , dont les tenons , 
qui sont à leur extrémité, vont entrer dans 
le ; mortaises pratiquées à la traverse supé* 
rjèure des manches. 

Les deux manches C C , assemblés et sou- 
tenus par quatre traverses , entrent par leurs 
tenous dans les mortoiscs pratiquées à l’ex- 
trémité des brancards. C’est par ces man- 
ches que le laboureur conduit et dirige sa 
charrue, il faut observer qu’ils doivent avoir 
un peu plus de longueur que ne le montre 
le dessein, et qu’ils doivent aussi etre ua 
peu plus inclinés. 

La caisse D , qui est assujettie sur des 
traverses, contient la semence. Maintenant 
£u’on suppose la charrue attelée d’un che- 
' . 6 , 
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val, et qu’elle avance ; les socs ouvriront 
deux petits sillons , la semence contenue 
dans la caisse tombera par l’ouverture qui 
est à son fond vers F, dans l’auge F, au 
fond de laquelle il y a deux trous., dont 
un communique au conduit G, qui répond 
au tuyau creusé dans la pièce de bois II , 
et va aboutir au trou qui est derrière le 
soc I. jL’autré trou est destiné à fournir 
la semence au soc qui est à droite , par des 
tuyaux pareils à'ceux. qu’on vient dé dé ■ 
crire , qui sont disposés de la meme ma- 
nière. 


Il est aisé de concevoir que la semence 
contenue dans la caisse , qui tombe dans 
l’auge à mesure que la charrue avance , 
continue, par le même mouvement , à des- 
cendre-dans les tuyaux qui la conduisent 
Jusqu’aux socs , d’où elle s’échappe à me- 
sure qu’ils tracent les sillons dans lesquels 
elle tombe. Le rouleau L , qu’on voit der- 
rière la charrue , a deux anneaux auxquels 
sont passées deux cordes qui sont attachées 
à l’extrémité postérieure des brancards, 
orsqiïe la charrue est tirée , il vient par 
Jderrière le laboureur , pour enterrer la se- 
mence en comblant les sillons. 

Cette charrue , d’une invention très-in- 
génieuse , a cependant des inconvénient 
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qui sont cause qu’elle n’est point aussi par- 
faite qu’elle auroit pu l’être. i°. Elle n’a 
point de modérateur qui règle la sortie de 
la semence : ou ne peut donc point semer 
plus ou moins épais , selon qu’on le vou- 
drait et qu’il peuf être nécessaire. Si l’on 
fait trop large l’ouverture par laquelle elle 
tombe , ainsi que celle des tuyaux qui la 
distribuent, elle tombera trop* abondam- 
ment : si les conduits sont étroits-pls s’en- 
gorgeront , et la seVnence ne pourra point 
tomber. Un modérateur auroit provenu ces 
inconvénient qui sont inévitables dans Fétat 
où est actuellement cette machine. 

?.o. Les deux socs ne sont point assez 
rapprochés l’un ^le l’autre , ils laissent une 
distance trop considérable efttre les deux 
sillons qu’ils tracent en même- teins : il est 
vrai qu’après avoir fait un trait avec cette 
charrue , on peut commencer le second , 
en plaçant un des socs entre les deux sil- 
lons qu’on a déjà tracés : en continuant le 
labour de cette manière , les sillons seront 
plus rapprochés. 

Il me semble qu’avec quelques change- 
ons qui préviendraient les inconvcniens 
que j’ai fait observer , on pourroit en tirer 
parti pour ensémencer le sarrasin ou blé^ 
noir , dans les pays où l’on cultive cette es- 
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pèee de grain. Dès que la moisson est fait* 
oa donne un labeur a la terre oui a pro- 
duit du froment ou tout autre grain; 09 
y sème tout de suite du ‘sarrasin , qu’on en- 
lerre en y passant la her.e. On pourvoit 
donc , pour cette culture , employer 
la charrue chinoise- ; elle épargneroit 
une quantité considérable de semence 
qui reste sur la terre , qui devient la 
proie des oiseaux et de la volaille des 
fermes voisines. Pour employer cette char- 
nue avec avantage, il i au droit rapprocher 
les’ socs , afin que les raies fussent moins 
dista'htcs les unes des autres : cette opération 
seroit peu difficile , puisque leur, assem-- 
Liage est indépendant du train cle- la char- 
rue : il faudrait encore trouver an modé- 
rateur , afin que la semence fût bien dis- 
tribuée. Le rtmV;ur~qui vient par derrière'* 
pourroil arts -.i être réduit à une longueur 
proportionnée à la distance des sillons ; eu 
11e roulant que sûr eux pour enterrér la 
eemeoce , il ne bat.troit point la terre qu’on 
veut cultiver. Pour le faire rouler de ma- 
nière à peu fatiguer les chevaux dé tirage, 
on le perceroit d’un bout à l’outre , pour 
y passer une verge de fer qui lui serviront 
d’essieu. 

De la charrue anglaise. L’assemblage de 
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■rçtte charrue vue sans le versoir , est re- 
présenté par la figure .2 de la planche 3 . 
AB est la flèche qui' a cinq pieds trois 
quarts de longueur. L’élévation, perpendi- 
culaire des deux bouts de la flèche sur la 
ï : gne horizontale C C , est de quatorze pou- 
ces. Elle porte à son extrémité la tête DD, 
qu’on voit mieux représentée par la fig. 3 . 
Cette tête avance de ^rois pouces au-delà 
du bout de la flèche ; elle a huit pouces 
du haut en bas , c'est-à-dire, depuis E 
jusqu’à E ; cette tête est en fer , garnie 
des deux boulons à vis F G , qui servent à 
Rattacher solidement à l’extrémité de la 
flèche. Le boulon G sert encore à donner 
à la tête, de, la flèche l’inclinaison néces- 
saire dans le sens horizontal , afin que la 
charrue entre plus ou moins .latéralement 
dans la terre , selon qu’il est plus ou moins, 
serré. Les dentelures HH , servent à faire 

m ? * m r 

entrer plus pu moins profondément le soc 
dans le sillon, selon que l’anueau du tirage , 
qu’on voit représenté par la figure 4 , y est, 
mis à une plus grande ou moindre hauteur 
verticale. 

Le soc qu’on voit, tout entier dans la 
figure 5 , a trois pieds de longueur : il est 
composé de deux pièces ; la première qui 
<?s.t marquée par 1 ,2,3,4, cet de fe* 
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fondu : l’autre est faite d’acier; elle a tiné’ 
grainure qui reçoit, la pointe et le coté de la 
première, qui y est retenue et bien raffer- 
mie par deux vis à tète rase. Cette pièce 
pouvant être séparée de la première , on a 
l’avantage de la faire raccommoder , à me- 
sure qu’elle s’use , sans toucher à la figure 
de l’autre. La partie 2 est pliée eu dessous, 
pour recevoir et tenir ferme le bout de la 
pièce E , figure 2 , qui forme le front du 
▼ersoir , sur laquelle le soc est attaché par 
la vis à tête plate, marquée E , figure 5V 
La queue A A A , forme le dessous du ta- 
lon , ce qui donne beaucoup de fermeté 
dans le labour , en conservant le.corps 
la charrue dans la direction du sillon. 

La pièce E de \a figure 2 , a sept 
de largeur ; elle fait le front du v 
et entre par un de ses bouts dans le 
et l’autre dans la mortoise pratiquée 
flèche à dix-huit pouces de A , qui 
point de sou assemblage avec le manche 

Le bout inférieur du manche 
attaché à la pièce E , par la 
Ce manche reçoit le bout de la 11 
la mortoise A. La pièce triangu 
de bois , et forme le talon de la 
elle tient au manche gauche par 
ville H. Le manche droil,M]VL 


V ft A T I Q Ü E. ^ 1 

à ïa pièce de bois II, et au versoir pat 
Une lorte cheville qui passe en L. 

Les botits des manches sont parallèles à 
l’horizon , à la hauteur de trois pieds, et 
à la distance de quatre pieds deux pouces 
du bout de la flèche A} la perpendiculaire 
qui tomberoit de A , sur la ligne C C , la 
couperoit en N , à six pouces en arrière du 
J talon 1 1. On voit sur les manches les deux 
trous PP , où passent les traverses hori- 
zontales qui servent à lier ensemble,, et à 
tenir fermes les deux manches. Le coutrô' 
O passe dans une mo^oise carrée faite à 
la flèche; elle est garnie de fer, afin que 
l'effort des coins , qui l’arrêtent dans la 
position qu’il doit avoir, né fassent point 
fendre le bois: , 

La figure i représente le corps du ver- 
soir , placé à la droite de la charrue , à la- 
quelle il esf attaché par des chevilles, dont 
une entre dans le manche en L , et deux 
autres dans la pièce E , qui sert de front 
au versoir , par les trous qui y sont mar- 
qués Q Q. 

Cette charrue est préférable pour le la- 
bourage ordinaire. Le .seul inconvénient 
qu’elle présente, est de rencontrer des la- 
boureurs qui veuillent s’accoutumer à ob- 
server le juste équilibre qu’elle demande 
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dans son opération : toute la manœuvre dé- 
pendant de leur intelligence , plus encore 
ale leur bonne volonté /il est certain qu’elle 
peut très-bieu réussir, s’ils veulent pren- 
dre la peine de la bien gouverner. 

Des charrues à avant train. Cette char- 
rue est préférable à toute autre , lorsque 
les circonstances permettent de l’employer. 
io. On peut la construire de manière qu’ois 
m'ait pas besoin d’une si grande foYce de 
là part des chevaux , comme dans la char- 
rue simple , parce que la ligne de direc- 
tion n’étant point tirée de la pointe du soc, 
comme dans la charrue simple , mais de 
J’axe des roues de l’avant-train jusqu’aux ■ 
épaules des chevaux, il n’y a pas de doute 
qu’en augmentant l’axe’ des roues jusqu’à 
un certain point, on aura l’avantage d’em- 
ployer un levier plus long, qui sera la 
flèche , dont la longueur doit toujours être 
proportionnée à la Hauteur des roues , cou- 
re les memes obstacles ; et de se servir do 
l'angle du tirage le plus favorable pour la 
force de l’attelage. La ‘ charrue à avant-, 
train est donc la plus propre pour les la- 
tours difficiles des terres dures et fortes , 
du. pleines de racines et de pierres. v 
a°. Malgré l’addition de l'avant- iraiir * 
mi , au premier ccnip-d’œil , semble ren- 
! ’ . ' «Ire 
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dre cet instrument de labourage fort pe- 
sant , il fatigue moins les chevaux et le la- 
boureur , que la charrue simple , parce que 
la flèche qui repose sur l’avant-train , est 
- uu régulateur iixe , absolument indépen- 
dant de r l’attelage , qui ne permet au soc 
de s’enfoncer qu’à la profondeur donnée , 
laquelle ne peut plus varier , tant que la 
flèche demeure à la meme hauteur sur l’a- 
* vant-train. Par cette raison , le labour de 
cette charrue est plus régulier , plus uni- 
forme que celui de la simple. Outre cela» 
la flèche. étant posée sur l’a vant-train, elle 
fait un seul levier avec les manches , et 
sert à enfoncer le soc quand 011 lès presse ; 
au contraire , en les soulevant , on le fait 
sortir du sillon. Il n’en est pas ainsi de la 
charrue simple , elle entre pjjis dans la 
terre eu soulevant , les manches , et quand 
ôn les presse elle s’enfonce moins j ce qui 
provient du point d’appui , qui , dans laf 
charrue simple, est dans le talon et dan* 
l’autre sur l’ayant- train. 

5 °. La charrue à avant-train est beau- 
coup plus ferme que la charrue simple , 
parce que la profondeur du sillon est tou- 
jours réglée par l’avant-train sur lequel 
pose la flèche : d’ailleurs l’axe des^rones 
«èfcmt le poim d’afipui de te flèche 
fTewe XJ* . * 
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y est fixée solidement , barrière-train est 
bien moins Æujet à verser à droite on a 
gauche, que quand la flèche n’est pas fixée 
sur un point d’appui solide, tel que celui 
des charrues simples. Cette construction 
épargne les efforts extraordinaires qui sont 
quelquefois requis de la part de l’attelage, 
ainsi que du conducteur, en bien des cir- 
constances , lorsqu'on laboure avec la char- 
rue simple , particulièrement si le laboureur 
ne sait point garder l’équilibre entre les 
deux leviers , dont la charrue simple est 
composée , ou quand la variété du sol , la 
résistance des racines , les trop grandes 
pressions latérales qu’éprouve le sep , s’y * 
opposent. La résistance perpendiculaire des . 
obstacles enfonce Ma pointe du soc tout 
«l’uu coup ^ et exige un effort proportion- 
nel pour le soulever. La charrue à avant- 
train , au contraire , est constamment sou- 
tenue dans le même angfe de tirage avec 
le sillon; par conséquent c’est alors la seule 
partie du niouvemeut progressif , parallèle 
à la ligne horizontale, qui exige la force de 
l’attelage. 

Cette charrue avoitdes défauts essentiels, 
que le citoyen Duhamel a lâché de réfor- 
mer en partie , pour la rendre plus propre 
£ l’agriculture. La voie des roues étoit 
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beaucoup trop large ; en diminuant leur 
essieu , il a aussi raconrci leur moyeu en 
dedans ; par ce moyen , leur voie a étÊbien. 
moindre qu' auparavant : l’avant train a donc 
acquis une solidité qu’il n’avoit pas. Le 
forceau étoit prolongé assez loin derrière 
la sellette pour recevoir le collefc ; c’ étoit 
par conséquent une surabondance dfe bois 
qui rendoit cet avant-train fort lourd, et 
-qui étoit cause que le coutre et le soc se 
trouvoient entre les deux roues. 

L’arrière-train de cette charrue , repré- 
senté par la fig. 6 , pl. 3, est composé dir 
sep AA, il est plat en dessous , afin qu’il 
puisse aisément couler sur le terrain : il x 
vingt-sept à vingt-huit-pouces de longueur ; 
sa largeur à sa partie postérieure où l’âgo 
est assemblée^ est de six pouces , et son 
épaisseur de trois : il diminue insensible- 
blement jusqu’à sa pointe qui entre dans 1» 
soc. Le ; côté opposé au versoir est garni 
d’une bande de fer , afin qu’il ne s’use point 
trop vîre par les frotteraens , Son bout 
antérieur est garni d’un soc plat B , qui est 
acéré et tranchant»; il a quatre pouces un quart 
de largeur à. l’endroit où il 1 embrasse les 
sep, et huit dans sa plus grande largeur;, 
sa longueur est de treize pouces et demi; 
il se termine en pointe pour entrer plus 
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aisément dans la terre. On lé voit repré* 
senté par la fig. 8. 

Le double manche G C entre dans une 
mortoise pratiquée au bout postérieur du' 
Sep, où il est enfoncé très-solidement: de- 
puis le sep jusqu’à son extrémité , il a trois 
pieds ne^tf pouces de longueur j sa plus 
grande largeur est de trois pouces sur un 
pouce et un quart d ; épaisseur : la plus 
grande ouverture de ces deux mauclies , qui 
est à leur extrémité, est de quinze pouces j 
ils sont soutenus dans le haut par une tra- 
verse qui rend leur assemblage plus solide» 
quand même ils ne sont faits que d’une 
seule pièce de bois. 

L’âge D D , passe de toute son épaisseur , 
dans un trou pratiqué au bas des manches, 
qui est rond ou carré, selon la forme de 
l’âge qui est assez indifférente : pour rendre 
l’assemblage de l’arri .ère-train plus solide, 
l’âge est soutenue par la scie Ê , et l’atte» 
lier F : ce sont deux pièces de bois qui 
ont à chaque extrémité un tenon qui entre 
dans les morloises pratiquées au sep et à 
l’âge. De cette manière , ces trois pièces 
essentielles qui forment f 'arrière-train de 
la charrue, c’est-à-dire, le sep, l’âge et 
le double manche , sont assemblées très- 
solidement. La longueur de l’âge est de six 
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pieds environ ; son diamètre, au bout qui 
est assemblé avec les ntancîies , est de trois 
pouces et demi ou quatre pouces ; le bout 
qui repose sur la sellette , est beaucoup 
plus mince 5 à peine son diamètre est-il 
de deux pouces. - 

A quelque distance de la scie , on pra- 
tique à l'Age une mortoise pour recevoir 
le «coutre qu’on assujettit avec' des coins , 
en lui donnant une direction inclinée , de 
manière que sa pointe soit toujours devant 
le soc , auquel il doit ouvrir la terre. Pour 
‘qu’il ad l’inclinaison nécessaire à sa marche , 
.la mortoise qui lé reçoit doit être pratiquée 
obliquement j de sorte que les coins doi- 
vent plutôt contribuer à la tenir en place , 
qu’à lui donner l’inclinaison qu’il doit 
avoir. 

Le contre G, qui est une espèce de cou- 
teau de fer à. long manche, doit être bien 
fixé dans sa mortoise par les coins qu’on 
met de côté et d’autre , afin qu’il ouvre la 
terre dans la direction du 60c , et que la 
résistance qu’il éprouve ne change point 
sa marche. 

L’arrière-train de la charrue est terminé 
par le versoir H H , qui doit toujours être 
proportionné à la grandeur du'^soc : sa 
forme est assez indifférente , pourvu qu’elle 

* r 
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soit telle que la terre soit renversée dans 1 
le sillon précédemment formé. Il n’en est 
pas de même de sa grandeur , qui doit 
toujours être proportionnée à la largeur du 
son , parce que , quand il ouvre un large 
sillon , si le verso if étoit trop étroit, il ne 
soulèverait qu’en partie la terre divisée j 
une plus grande quantité retomberoit §uv 
le sep , et delà dans le sillon : elle ne se- 
roit donc point parfaitement renversée sans 
dessus dessous. ^Lorsque le soc est large , 
le versoir doit donc l’être à proportion , 
afin qu'il puisse soutenir toute la terre que 
le soc soulève , et la renverser dans le sil- 
lon qui est à coté. 

J/’avant-train de cette charrue , repré- 
senté par la ftg. 7 do la pl. 3 , est conipo.- 
sé , )o. des deux roues A A , d’une égale 
grandeur , qui ont vingt ou vingt-deux 
pouces de diamètre : elles, sont en bois* 
Pour rendre leur assemblage plus solidb , 
et d’une plus longue durée, on met sur le 
contour extérieur des ba,ndes de tôle , qui 
les re-ident peu pesantes, et qu’on cloue 
comme aux roues des charrettes. La partie 
du moyeu , qui est dedans , a deux pouces 
un quart environ de longueur elle est en- 
tourée , ainsi que la partie extérieure, d'un 
cercle de fer très-mince. 
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a°. Du patron B., qui est une pièce de 
bois carrée de quair o pouces d'équarrissage , 
et de dix pouces et demi de longueur ; elle 
reçoit l’essieu dealer qui passe dans les 
moyeux des voues qu’il recouvre , dans 
toute sa longueur , au moyen d’une rainure 
qui est pratiquée en dessous : iï est fortifié 
à ses bouts par deux frettes de fer‘ plates. 

5*. Du têtard C, qui est une pièce d» 
bois un peu courbée et relevant sur le de- 
vant ; elle est appuyée sur le patron où elle 
est fixée par une ou deux fortes chevilles : 
depuis le patron jusqu'à son extrémité , le 
têtard a vingt-cinq pouces six lignes de 
longueur sou équarrissage est de trois 
pouces. 

4 W . D’une pomelle DD, qu’un nomme 
Véparts , qui passe dans une mortoise pra- 
tiquée à l’extrémité antérieure du têtard , 
cet .éparts a trente pouces de longueur sur 
deux pouces trois lignes de largeur, et un 
pouce trois lignes d’épaisseur. / 

- 5 V . De deux palonniers EE, qui sont at- 

tachés par. deux chaînettes aujc deux bouts 
de l’éparts ; ils servent à mettre les traits 
des chevaux qui tirent : ils *ont vingt-uu 
pouces de longueur; leur grosseur est assez 
considérable pour qu’ils ne cèdent point 
aux efforts de l’attelage qui tire. 
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6°. Du forceau FF, qui est placé sur le? 
patron à côté du têtard : depuis le patrou 
jusqu’à sou bout antérieur il est entaillé , 
afin d’occuper moins de place au-dessus de 
l’essieu : il s’étend assez loin derrière 
la sellette pour recevoir l’extrémité infé- 
rieure du collet. Depuis son bout antérieur 
jusqu’aq, bord de l’entaille ,' qui reçoit la 
sellette, il a seize pouces^ et demi , et au- 
tant sur le derrière r sa face horizontale 
est de deux pouces trois lignes , et la per- 
pendiculaire de trois pouces neuf lignes. , 
y°. # De la sellette G qui s’élève sur le 
patron ; elle est. formée de plusieurs plan- 
ches couchées les unes sui les autres , de 
deux pouces et demi d’épaisseur; la plus 
élevée fait une saillie , parce qu’elle est ûn 
peu plus longue que les autres. Ces .plan- 
ches sont retenues les unes sur les autre» 
par les deux chevilles de bois ou de fer 
HH, qui traversent toute la hauteur de 
la sellette, et entrent dans le patron ; elles 
sont jointes en haut par la traverse M. Au 
milieu de la sellette , il y a une échancrure 
en arc de cercle où l’âge repçse : quoi- 
qu’elle soit assujettie par le collet , elle 
peut encore l’être par la traverse des che- 
villes qu’on peut baisser et faire appuyer . 
par-dessus. Cette sellette a communément 
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un pied neuf lignes d’élévation, dix pouce» 
et demi de largeur , et deux pouces et demi 
d’épaisseur : au lieu de la faire de plusieurs 
planches , on pourvoit la construire avec 
une seule pièce de bois qui auroit toutes 
les proportions qui sont requises. 

.Le collet bi N qui embrasse l’âge et le 
forrean , unit l’avant-train à l’arrière-train ; 
sa hauteur 'depuis N jusqu’à N, est de dix- 
sept pouces. Par le moyen d’une cheville 
qui peut entrer dans les différens trous 
pratiqués à l’âge, on avance ou on recule 
le collet à volonté , pour donner à l’angle 
que forme l’âge avec le sep , l'ouverture 
qui est nécessaire pour que la charrue pi- 
que pins ou moins. Ce collet peut glisser 
sur l’âge tant qu'on veut; mais s’il n’étoit 
point retenu par une cheville qui entre 
dans un trou fait à l’extrémité du forceau 
en F , il quitteroit le forceau. Tout l’ef- 
fort de l’attélage porte donc sur ces deux 
chevilles , qui doivent être assez fortes pour 
résister à Ja puissance qui agit sur elles. 

Le grand avantage de cette charrue , qui 
Juî est commun avec celles qui ont un 
avant train , consiste à faire piquer plus 
ou moins le soc ; c’e'st-à-dire , à tracer un 
sillon plus ou moins profond , selon la sqrte 
de culture qut’il convient de donner à la 
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ferre qu'on laboure. La profondeur du sil- 
lon , comme on sait , est toujours pro- 
portionnée à l’ouverture de l’angle que for- 
ment le sep et l’âge 5 de sorte que le soc 
s’enfonce dans le sillon à une plus grande 
profondeur , quand cet angle est peu 
ouvert , que lorsqu’il l’est beaucoup , 
à mesure qu’on élève l’âge sur la sellette , 
le soc s’élève en même proportion ; par 
conséquent il s’enfonce moins , tandis que 
la partie postérieure du sep s’abaisse , "ce 
qui donne un angle d’une plus grande ou- 
verture. Au contraire , en abaissant l’extré- 

' v Jju A 

mué de l’age sur la sellette , la partie pos- 
té ri cure du sep s’élève , tandis que le so« 
s’enfonce pour entrer plus profondément 
dans le terrain. Or rien n’est plus aisé qu® 
d’elever ou de baisser l’âge , en faisant glis- 
ser en avant ou en arrière le collet que Ton 
fi se où l’on dosire , par le moyen des che- 
villes. ; 

De ‘la. charme à tourne -oreille . Elle dif- 
fère peu de la charrue à versoir , dont on 
vient de voir la description. Dans la figure g 
de la planche 3 , elle est représentée sans 
avant-train, parce que celui qui lui est pro- 
pre est. le même qu’on a vu pour la char- 
rue à. versoir. Dans bien des pays, on en 
fait une charrue légère , en supprimant IV 

\ - - - 
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-vant-train ; alors l’âge est portée par le 
joug des bœufs , ou soutenue au collier des 
chevaux , comme l’araire de Provence. 

». Le sep A A, l'âge II sont des pièces absolu- 
ment semblables àctdledela charrue àversoir 
excepté qu’elles sont moins fortes, parce 
que la charrue à tourne-oreille n’est em- 
ployée que pour travailler les terres qui 
sont en bon état de culture. Les manches qui 
sont construits dans les mêmes proportions, 
sont plus inclinés sur le sep auquel ils sont 
assemblés vers sa partie antérieure. L’âge , 
après avoir traversé le manche , vient s’em- 
boîter dans le talon du sep. La scie G passe 
dans une mortoise pratiquée à l’âge , et vient 
entrer clans une autre qui est au bout an- 
térieur du sep, pour unir solidement cès 
deux pièces. Le soc B ,fig. i o , est à deux 
tranclians symétriques , terminés par une- 
douille dans laquelle entre la pointe du 
sep ; aussi cette charrue renverse la terre 
tan lût d’un côté, tantôt de l’autre , selon 4a 
position de son versoir qu’on change au 
bout de chaque raie : ce déplacement suc - 
cessif du versoir exige que le soc ait cette 
forme ; s’il n’avoit qu’un tranchant , quand, 
il seroit placé du côté opposé, il n’auroit 
point de terre à soulever , et celle d* 
l’autre retomber oit toujours dans la raie* * 


î. 
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Le fourchptde bois C C , qu’on nomme 
le coyau , fait presque l’oflice de versoir , 
dont il pourroit absolument tenir lieu : son 
extrémité est appuyée sur la douille du 
soc , son angle repose sur la sie G , et les 
deux branchés de la {0111x116 qu’il forme 
sont en l’air: ce coyau est lixé sur le sep 
par deux fortes chevilles qui le traversent 
de chaque côté , et qui entrent dans le 
sep Son principal office est d’écarter la terre 
qui a été coupée par le coutre et le soc , 
et de la Verser sur les côtés , aÊn qu’elle 
ne tombe pas dans le sillon. 

La figure il représente l’oreiUe de la 
charrue, dans la posititiou où elle est quand 
elle est en place. La fig 12 la montre à 
"plat avec les chevilles qui servent à l’atta- 
cher. Cette oreille , qu’on doit considérer 
comme un versoir amovible , est une espèce 
de triangle de bois , dont le plus petit an- 
gle est garni d’une douille de fer termi- 
*•' née en crochet. Au milieu de cette douille, 
on voit une cheville étalon , qui y est forte- 
ment enfoncée ; à l’autre extrémité de l’o- 
reille , il y en a une autre courte et grosse , 
qui est enfoncée solidement dans le trou 
pratiqué à cet effet. 


i’our attacher l’oreille à un des côtés d» 
la charrue f on passe le crochet > qui est au 

bvht 
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bout de la douille , à un crampon placé eu 
JVÏ , au bus de chaque côté du sep; on en- 
fonce la cheville à talon dans -le trou du 
sep qu’on voit en N , jusqu’à ce que le ta- 
„ Ion touche l’ouverture du trou ; l’autre 
cheville va appuyer sur les manches ou con- 
' tre l’extrémité de l’âge- La ligne ponctuée 
marque le contour de*roreille mise en place 
sur un des côtés de 1» charrue. 

La charrue à tourne-oreille n’a ordinai- 
rement qu’un seul coutre , qui est placé 
dans une mortoise pratiquée à l’âge , autour 
de laquelle on met deux cercles de fer. Sa 
position est oblique , sa direction est devant 
le soc auquel il ouvre la terre - ainsi qu’aux 
antres charrues qui en sont fournies. La 
pointe du coutre doit toujours être inclinée 
# du côté opposé à l’oreille ; comme on est 
obligé de la changer de place à tous les tours 
de charrue, c’est-à-dire /de la mettre tan- 
tôt à droite , tantôt à gauche , il faut aussi 
changer l’inclinaison du coutre ,, afin que 
sa pointe soit toujours du côté opposé à 
l’oreille. 

Pour changer la position du coutre à. 
volonté , il faut qu’il soit à l’aise dans la 
mortoise où il est placé , sans y être assu- 
jetti par des coins, mais par la seule dis- 
position du ployon DD. Supposons quel’o- 
’A'orac XL s $ 



reille est placée du côté .gauche on pose 

alors le bout du ployon contre la face gau- j 

che de la cheville de 1er qui est enfoncée 

dans l’Age près des manches , le milieu du 

ployon vient p^ser derrière le coutre , 

„ , . , . ; à 

et se reposer sur son cote droit ; ensuite 

on fait elFort pour le courber , afin que 
son extrémité antérieure Vienne passer et 
s’appuyer à la gauche de la cheville qui 
est sur l’âge devant le coutre. La pression, 
du plo 3 r on contre le coutre , l’assujettit so- 
lidement dans sa mortoise ; mais cette mor- 
toise étant large , la force du ployon , qui 
agit sur la droite du coutre , porte son 
manche à gauche , tandis que son tranchant 
s’incline vers la droite qui est le côté 
opposé à l'oreille. Quand on transporte 
l’oreille du côté droit , on change ab- 
solument la disposition du ployon , afin 
que sa pression agisse de manière à porter 
la pointe du coutre vers la gauche : pour 
cet effet on a une seconde cheville de fer, 
qui est dans l’âge à côté de celle qu’on 
voit près des manches , de sorte qu’à cet 
endroit , le bout du ployon est toujours 
entre deux chevilles : lorsqu’on veut chan- 
gèr sa position , relativement à celle que 
doit avoir le coutre , on sort de son trou 
la cheville qui est en avant du coutre , qui '4 
jpour cet cet effet , y doit 4 l’aise , a&a 
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qu’on paisse la tirer avec facilité ; alors on 
jlispose le ployon comme il doit l'être , et 
on remet la cheville eu place pour l'assujet- 
tir. C'est une petite manœuvre qu’on est 
obligé de faiie quand on change l'oreille de 
côté , ce qui arrive au bout de chaque raie. 

La charrue à touvnc-oreille est un des 
meilleurs in.strumens'd’agriculture , sur-tout 
pour les labours en terrain plat : il est vrai 
que pour cultiver les terres qui sont en 
pente , elle est moins avantageuse , ’p ar< ‘ e 
que son sep est très-large , et que le char- 
retier fatigueroit beaucoup pour le retenir 
dans son assiète. Dans toutes sortes de ter- 
res légères, on peut l’employer avec succès: 
dans les terres fortes , elle avanceroit moins 
l'ouvragé , parce que la forme de son sep 
doit lui faire éprouver des frottemens con- 
sidérables , qui doivent beaucoup retarder 
sa marche dans le sillon. On peut considé- 
rer le coyau qui repose sur le sep , comme 
un double * versoir arrondi, qui est d’un 
usage merveilleux pour empêcher que la 
terre ne retombe sur le , sep , et pour 6c#- 
ter les racines des plantes qui viendroient 
s’embarrasser dans les manches et à l’ex- 
trémité de l'âge : sa forme arrondie >le 
rend bien plus utile que le gendarme qut 
n'offre qu’une petite surface , peu capable 
de produire les mêmes effets que le coyuu : 
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il seroit à désirer que son angle fût plus 
rapproché de l’âge , afin de prévenir la 
chûte de la tene sur le sep. 

.De celle à double oreil e. Le sep , qui 
est semblable à celui des charrues à versoir , 
est .armé à sa pointe d’un soc de fer à deux 
oreilles . tel qu’on le voit repi ésenté par 
la figure i3 planche. 3, ce qui est cause 
qu’on nomme cet instrument de labourage, 
une charrue à double oreille. Ce soc est plu» 
ou moins large et sa pointe plus ou moins 
longue, selon la qualité des terres pour 
lesquelles il est employé : assez ordinaire- 
ment , d'une oreille à l’autre , c’est-à-dire 
dé A à B , il est plus large que le sep , afin 
qu’il ouvre un sillon plus large que le- ta- 
lon du sep , autrement il éprouveroit tropt 
d’obstacle dans le manche. C’est dans sa 
douille C qu’on fait entrer de force la 
pointe Au sep ; ce soc à double aile ou dou- 
ble oreilie , est quelquefois accompagne 
d’un contre de fer ; d’autres fois on n’en 
met point cela dépend de la qualité du 
t«rain qu’on laboure : s’il est léger * .© 
coutre est fort inutile ; au contraire , s i est 
fort, et rempli de mauvaises herbes , il de- 
vient absolument nécessaire : pour le rete- 
nir , on y place une bande plate de 1er 
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qu'on appelle le coutriau , qui se termine 
par un bout en crochet qui entre dans un 
trou situé vers le milieu du soc ; l’autre 
bout de cette bande est percé de plusieurs 
trous , elle passe au travers de /l’âge de la 
charrue percée également pour c<~t usage ; 
oh la relient à l’Age avec un clou passé dans 
on de ses trous , ou avec des coins de bois 
qu’qn ôte aisément quand on veflt. 

Cette charrue , qui renverse la terre des 
fieux côtés, a deux épaules de bois, façon- 
nées exprès par un ouvrier , en forme de 
planches, envoilées des deux côtés eh de- 
hors , par le haut, pour mieux renverser la 
lerre : ces planches ou épaules, qu’on pour- 
. Toit appeller des versoirs , sont plus ou 
moins épaisses , longues et hautes , selon 
la force de la charrue , qui est toujours 
proportionnée à la qualité du terrain pour 
lequel oh l'emploie. Le manche de cette 
charrue , et son âge ou sa flèche , qui porte 
sur des roues dont l’essieu est en fer , et 
qui est emboîté dans une traverse de bois 
creusée pour cet effet , sont dans les mô- 
mes proportions que celles qui sont pro- 
pres aux charrues à* versoir. La flèche est 
posée sur des#encochures , ou entre de- 
grosses chevilles de bois , placées sur la 
traverse qui emboîte l’essieu , afin de la 

$ . 
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faire aller ou à droite ou à gauche , selon 
-qu’il est nécessaire pour l’espèce de cultur<p 
qu’on donne à une terre , sur-tout si elle 
est bordée de plantes qu’on Veut ménager z 
elle est attachée à l 'avant-train par un gran it 
anneau de fer dans lequel elle passe , et 
qui est au bout d’une grosse et court© 
chaîne d^ fer qu’on attache à l’avant- trâ in. 
La flèche a plusieurs trous dans lesquel» 
on passe une forte cheville de fer, qu’ora 
appelle jauge , pour l’asshjettir avec - l’an-* 
ne.au, et lui donner plus ou moins de jei8 
et d'aisance , selou qu’il est nécessaire * 
c’est-à-dire > pour l’avancer ou la reculée 
sur l’avant-train , afin de fnire^piquer le soc 
plus ou moins, et de la quantité qu’on de-' 
sire. 

Enfin , celte charrue à double oreille , esfi 
construite et. montée comme les charrues à 
versoir , aux différences près qu’on vient 
de faire remarquer, qui consistent dans le 
Soc à double oreille , et dans v les énaules 
de bois en forme de versoir , dont elle» 
tiennent lieu. ' 

De la charrue chanypenoise. Cette char- 
rue, qui est une des meilleures dont l’a- 
griculture fasse usage , et Sne des plus par- 
faites que nous connoissions pour le labour 
des terres fortes, est composée d’un avant- 
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train' beaucoup plus simple que celui des 
charrues ordinaires à versoir, et d'un ar-^ 
rière-train à-peu-près semblable au leur , 
et presque disposé de la même façon. 

L'arrière-train, représenté parlai». 
de laph J, consiste dans un soc A, dont 
le côté gauche est en ligne droite avec le 
sep , parce que le versoir étant fixé à la 
droite , le soc ne doit, point avoir d’aile au 
. côté opposé , afin qu’il ne soulève point la 
terre qui retomheroit ensuite dans le sillon. 
L’autre coté forme un aile tranchante , qui 
est plus en dehors que le versoir qui est 
au-dessus. 1} a une douille à son extrémité , 
formée parle fer replié 'en dessous, dans’ 
laquelle on fait eUtrer le sep. À quatre oti 
cinq ponces de sa pointe, il est percé en 
B, d’un trou rond, dans lequel la pointe 
du gendarme C est reçue. Ou voit le soc 
représenté en entier dans la fl g. 1 6 . 

Ce gendarme est une pièce de for 
de quatre ponces de largeur ,• à - peu - 
près , repliée à angle aigu , dont la pointe-, 
qui est à son bout , entre dans le trou pra- 
tiqué au soc^ son côté gauche , plus élevé 
que le droit , est percé d’un trou à son 
extrémité , auquel on passe un clou à vis , 
qui l’attache , d’une manière solide , à la 
flèche; l’autre côté, un peu moins élevé» 
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passe dessous la flèche. La destination du 
gendarme est d’arrêter les herbes , les 
broussailles qui iroient s’embarrasser dans 
les jambettes qui soutiennent l’âge ou la 
flèche stir le sep. i 

Le double manche D porte à son extré- 
mité inférieure un tenon qui est che- 
villé dans la mortoise pratiquée au bout 
postérieur du sep , pour le recevoir' : 
il est formé d’une seule pièce de bois four- 
chu , ou de deux pièces assemblées solide-* 
ment , comme aux autres charrues dont 
on a déjà vu la description. On met entre les 
cornes de ce double manche , une traverse 
assez forte qui les soutient et; les empêche 
de se briser, comme il ponrroit arriver 
lorsque le conducteur est obligé d’appuyer 
sur le côté pour tourner la charrue. — 

La flèche E est bien plus longue que 
celle des charrues ordinaires $ elle a assez 
communément neuf ou dix piedsde longueur, 
-Cette charrue est employée à la, culture des 
terres fortes , et à ouvrir de 1 profonds sil- 
lons. ’ ' • i 

Le versoir F , placé à la droite de la char- 
rue, est une longue pièce de bois un peu 
convexe en dehors , au-dessus de l’aile du 
soc, et concave en dedans j la surface ex- 
térieure au-dessus de l’aile du soc , a un®* 
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«onvexité plus saillante que celle qui est 
plus éloignée du soc : la surface intérieure- 
, est concave , excepté la partie opposée à 
celle qui est au-dessus de l'aile du soc , la- 
quelle est tout-à-fait pleine. L'extrémité de 
ce versoir qui est très-solidement uni au 
sep , est placée dans l’angle intérieur du 
gendarme; il est soutenu par les trois jara-' 
i bettes G G G, dont une se trouve direc- 
tement sous la flèche et entré la surfa- 
ce supérieure du sep ; les deux autres , 
placées en arc-boutant, prennent dans la 
surface intérieure du rersoir , et viennent 
j entrer dans les trous à la surface latérale 
du sep , à sa droite. Sa largeur n’est point 
égale d’un bout à l’autre ; la partie anté- 
rieure , c'est-à-dire , celle qui entre dans 
l’angle intérieur du gendarme , est plus 
large que la partie postérieure qui se trouve 
un peu plus étroite : dans le haut , il est 
terminé en ligne droite, ce n'est que par 
le bas que sa largeur diminue insensible- 
ment. 

Cet arrière-train est construit très-solide- 
ment ; tontes les pièces parfaitement assem- 
blées se soutiennetrt mutuellement. Par 
cette forme de construction , la lleche ss- 
trouve soutenue au-dessus du sep, avec le- 
quel il fait un angle assez aigu , i°. par le- 
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gendarme sur lequel èlle appuie , et donC 
un côté est cloué sur elle-même j 20 . pac 
le versoir dont le bout antérieur passe ca 
dessous , pour entrer dans l’angle dn gen- 
darme qui se trouve précisément au milieu 
delà flèche j 3°. par, l’attelier II , qui est 
une espece de jambette ou forte ckevilla 
qui passerions un trou* de la flèche, ot 
vient aboutir, dans un autre pratiqué à la 
surface supérieure du sep ; 4°. par le dou-- 
ble manche dans la mortoise duquel ella 
entre , et qui est lui-rbême assemblé sol - 
dement avec le sep ; 5o. par le sep même * 
dont l^entaille , qui est à son extréïnitc 
postérieur , reçoit son tenon au sortir de 
la mortoise du double manche. 1 
Cette charme n’a qu’un seul . coutre 1 1 % 
dont le manche est percé de plusieurs 
trous , afin de l’élever ou de l’abaisser > 
sçlon que les circonstances l’exigent. Ce 
coutre place dans la mortoise , qui. est à la 
flèche en avant du soc , y est assujetti par 
deux petits coins de bois, dont uu de côté , 
et l’autre en avant , qui sert à lui donner 
1 inclinaison qu’on desire , eu l’enfonçjvnt 
plus ou moins dans la mortoise. Une elle— . 
ville en fer ? passée dans un de ses trous t 
le tient à la hauteur nécessaire , et l’em- 
pèche eri mi nie temps de varier , parce * 
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qu’j] y a sur la flèche , de chaque côté du 
coutre , deux anneaux qui y sont fixés, dans 
lesquels on passe la cheville. 

L’avant-train de la charrue champenoise, 
qtr'on voit représenté dans la figure i5 dé 
la 7 planche 3 , consiste dans deux roues AA 
d’inégale grandeur - x le diamètrè de celle qui 
est à gauche , a trois ou quatre pouces de 
mdins que celui de la roue à droite : leur 
essieu, qui est en fer, passe dans une tra- 
verse carrée , qui est percée , pour cet effet , 
d’un bout à l’autie , et qu’on voit dési- 
gnée par B B. 

Le. têtard CC est une pièce de bois 
fourchue dont les deux cornes sont clouées 
à vis sur la traverse dans laquelle passe 
Vcssieu des roues. \ 

La sellette D s’élève, au-dessus du tê- 
tard , de dix à douze pouces j elle est assu- 
jettie immédiatement sur ses deux cornes , 
par deux fortes chevilles qui l’y clouent 
d’une manière fort solide , qui ne lui per- 
met aucun mouvement quand la charrue 
est tirée f elle n’est point tout-à-fait aussi 
longue que la traverse qui couvre l’essieu 
des roues. Dans son milieu elle est échan- ■ 
crée en demi-cercle , pour recevoir , dans 
cet endroit, la flèche qu’elle doit porter. 

A l’extrémité antérieure du têtard , il y 
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a une mortoise latérale dans laquelle passe 
la traverse E E , qui doit porter les palon- 
niers : elle est fixée solidement en place 
par une forte cheville qui traverse d’une 
surface à l’autre. 

Les deux palonniers F F , auxquels on 
attache les traits des chevaux , pendent par 
une petite chaîne de chaque bout de la tra- 
verse. Quand on veut supprimer la chaîne , 
on met un morceau de fer plat et terminé 
en crochet , à chaque bout de la traverse , 
auquel on passe un simple anneau qui pend 
4e chaque palonnier. 

>• ' f. V i&jS-Jjj! 
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FRUCTIDOR. 

Suite de la charrue champenoiss. 

1j arrière-train et l'avant-train do la char- 
rue champenoise , sont joints ensemble par 
jaar deux chaînes. La première a un an- 
neau , à un de ses bouts, plus grand que 
les autres, dans lequel on passe la flèche; 
îl est retenu par une cheville qui l’eni pê- 
che de glisser ; c’est ce qu’on voit en E , 
à l’extrémité de la flèche. L'autre bout de 
cette chaîne est terminé par un crochet , 
qui prend dans un anneau qui est fixé au- 
dessous du têtard, vers soi» 1 milieu. Cette 
seule chaîne sufïiroit pour joindre ensemble 
l'arrière-train et J’avant-train : mais pour 
mieux fixer la flèche dans l’échancrure de 
la sellette , et afin de tenir le têtard au 
niveau de la traverse , pour que l’attelage 
îi'ait point son poids à supporter, on met 
«ne seconde chaîne assez courte , qui est 
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attachée par un de ses bouts , à la surface 
supérieure du têtard , assez près de la tra- 
verse qui recouvre l’èssieu des roues ; son 
autre bout porte un grand anneau, dans 
lequel on passe la llèclie , et qu'on arrête 
le premier, par une cheville qui entre dans 
lin des trous pratiqués dans la longueur de 
la flèche. 

Quand on laboure avec cette charrue , il’ 
faut entamer une pièce de terre quelconque, 
par le côté droit , et aller ensuite à la gau- 
che tracer le second sillon, pour revenir à 
la droite où l'on a commencé. La fîg. ij, 
j)l. 3 , représente un bilon à labourer avec 
la charrue champenoise ; le charretier doit 
commencer en A le premier sillon j Arrivé 
en B , il soulève la charrue , et va par la 
ligne ponctuée en C , où il donne l’en- 
trure à la charrue pour ouvrir le sillon CDj 
arrivé en D , il transporte encore la charrue 
en E, pour ouvrir le sillon EF, alin de 
combler celui qu’il avoit précédemment 
tracé , et qui ctoit resté ouvert ; delà il 
retourne en G , et successivement jusqu’à 
ce qu’il soit arrivé au milieu du billon où 
il huit son labour. Le versoir étant fixé à 
la droite de la charrue , cette manœuvre est 
indispensable , autrement les raies ou les 
sillons resleroient à découvert. 
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Îj. avant-train de cette charrue consiste 
flans les deux roues AA , unies par un essieu 
«le fer qui passe dans la traverse lise B , 
qui est percée , pour cet effet , dans toute 
sa longueur ; il tourne par conséquent 
«lans la traverse comme dans le moyeu 
lies roues. Ces deux roues sont d'une gran- 
neur inégale ; celle qui est à droite a deux 
pieds trois pouces de diamètre’ , et celle de 
la gauche vingt pouces seulement. La 
distance de l’une à l’autre , prise à leur cir- 
conférence , est de deux pieds cinq pou- 
ces et demi. 

Les deux montans C C tombent perpen- 
diculairement sur la traverse fixe , qui recou- 
vre l’essieu des roues 5 ils y sont joints par? 
le tenon qui e3t à leur bout , et qui entre 
dans la mortoi.se pratiquée pour les rece- 
voir. Leur hauteur, depuis cette première 
traverse jusqu’à celle qui les assemble à 
leur bout supérieur , est de vingt-trois pou- 
ces , et la distance de l’un à 1 autre , prise 
intérieurement , de dix pouces et demi.. 
Chacun de ces montans est garni , depuis, 
la traverse qui recouvre l’esdeu des roues , 
usqu’à la traverse d’assemblage LE , d’un 
rang; de trous parallèles , pour recevoir les 
chevilles qui fixent la traverse mobile D , 
«dm de tenir la iièche , à la hauteur qu’^ 
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désire : de sorte qu’en élevant ou abaissa »t 
la traverse mobile ; on élève on on abaisse 
la llècîie , selon qu'il est nécessaire de don- 
ner plus ou moins d’entrure à la charrue , 
afin quele soc trace un sillon plus ou moins 
profond , en le faisant piquer exactement 
de la quantité qu’on veut, - 

La traverse d’assemblage E E est reçue 
dans les mortoises pratiquées aux bouts des 
moutans, où elle est chevillée d’une ma- 
nière solide : on a soin de la tenir assez 
longue ,afin qu’elle déborde , de deux pou- 
ces à-peu-près , les mont ans de droite et 
de gauche pour, qu’on puisse y passer le 
grand anneau qui est qu bout de la chaîne, 
et l’y arrêter. 

Le châssis F , qu’on voit représenté en 
entier dans la Jrgurc 2 , sett pour attacher 
Je palonnier qui est au bout des traits des 
chevaux : comme il ne seroit point assez 
solide en bois, ou le lait eii 1er. La jam- 
be gauche A , et la barre où sont les en- 
taillures pour recevoir les crochets , ne 
sont qu une même pièce ; cetter dernière 
passe dans la jambe droite , où elle est fixée 
dans un trou pratiqué pour la recevoir. 
Les jambes de ce châssis traversent la caisse 
O , qui est uue espèce de sellett® clouée 
sur la traverse qui recouvre l’essieu j elle» 
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sent arrêtées derrière la caisse avec deux 
clous en forme de crochet, tels qu'on les 
Toit dans la figure a. Afin que le haut de 3 
rriontons ne penche point en arrière, quand 
la chdrrue est tir ée , il est néiessaire que 
I l partie antérieure du châssis où sont 
les awlailluves , soit plus élevée que les jam- 
bes qui entrent dans la caisse : pour cet effet 
il faut avoir soin que les trous qu’on pra- 
tique à la cuisse , pour les faire passer , ne 
soient point à angle dr oit avec elle-, mois 
qu'ils biaisent en haut , pour que le châssis. 
f>it à-peu -près la position qu’on a cher- 
ché à lui donner dans la figure i où il est 
eu place. 

l’.es enlaillurcs qu’on a 'faites à la barré’ 
du châssis, ne sont point destinée ; seulement 
à arrêter où l’on veut les crochets et les chaî- 
nons qui servent an au tirage de la charrue; 
c. 'est encore pour faire tracer au soc un 
fl! ion plus large ou plus étroit; En niellant 
î s chaînons du côté droit , les roues vont 
«•gauche , le soc alors ouvre un siiionqB- *«j 
large , parce que le soc porte de toute * 
f»a largeur sur le terrain : quand on les 
‘ * a-tet , au contraire , du côté gauche ? les 
youes vent plus à droite ; 1« sillon par con- 
séquent est pitis étroit , parce que le sos 
ne porte point parfaitement à plat sur 1* 
Terrain. . ' , 
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«st à-peu-près d'un tiers plus large que 
le manche. 

lin faisant les mortoises pour placer le 
coutre dans la flèche, il faut observer que 
les plans imaginaires que leurs tranchant 
«ont censés d'écrire lorsque la charrue esfi 
tirée , doivent tous être parallèles les uns 
aux autres , au moins à-peu-près , afin qu’ils 
entrent tous ensemble en même temps dan* 
la terre : pour cet effet, am fait la mortoi- 
-«e du second coutre , deux pouces et demi 
plus à la droite qu’à la première , de mê- 
me celles du troisième etdu quatrième , con- 
formément aux quatre incisions qu’ils doi- 
vent faire pour ouvrir un sillon de dix 
pouces de largeur. 

Pour placer les contres à cette distance 
mesurée les uns des autres , la flèche n’est 
point assez large ; c'est pourquoi on est 
obligé d’ajouter à la droite , la piece de bois 
II , telle qu’on l’a voit dans la JJgure : elle 
est attachée solidement à la flèche par trois 
vis et leurs écrous. La morfoise du pre- 
mier contre est taillée entièrement au mi- 
lieu de la largeur de la flèche ; celle du 
second , en partie dans la flèche et dans là 
pièce «goutte ; celles du troisième et du 
quatrième sont tout-à-l'ait dans la pièce, 
ajouté*. 
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La distance de deux pouces et demi , S 
laquelle les contres doivent être placés plus 
.à la droite les uns des autres ;, doit être 
comptée du milieu d’une mortoise au mi- 
lieu de l’autre : chacune doit avoir un pou- 
ce et' un quart de largeur , et les côtés op < 
posés parallèles : elles doivent être taillée* 
obliquement dans la longueur de la flèche 
afin de déterminer la position du couirequi 
y est enchâssé avec le coin. 
i La position oblique des coutres ne doit 
point être uniforme. : le second doit moins 
s’éloigner de la perpendiculaire que le pre- 
mier ; le troisième que le second , et le 
quatrième que le troisième. Les mortoise? 
doivent donc être taillées obliquement , en 
proportion de l’inclinaison du coutre qui y 
est enchâssé. Il faut qu’ils ne soient jamais 
aussi bas que le soc. Ils sont fixés dans les 
mortoiscs par trois coins? , dont un devant, 
tin autre à la gauche , et le troisième à la 
droite. . • 

. Le soc de la charrue représenté séparé- 
ment par la figure 4 , doit être d'un acier 
fort dur eu bas: il a trois pied neuf pou- 
ces de longueur depuis la pointe A , jusqu’au 
talon li ; la pointe À , jusqu’à l’angle C ; a 
environ trois fonces et demi de longueur; 
#3 le est plate en dessous et ronde en dessus. 

» « 
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L’aileron D ot la pointe A. , forment ua 
angle en C , qui ne doit jamais être plus 
petit que celui qu’on voit dans la figure.’ 
La douille D , est une nvor toisé d'environ, 
ua pied de long à la partie supérieure , 
ayant à-peu-près^deux pouces de pïôfoiir 
deur ; son extrémité antérieure doit être 
oblique , comme l’est celle de la planche- 
qui y entre. 

Le côté AB«du soc doit être parfaitement 
droit : la surface inférieure qui repose sur 
' le terrain , doit être un peu creuse en G ; 

( mais jamais plus d’un demi-pouce et même 
d’un quart dans la charrue à quatre coutres. 
Quand le soc est posé sur son fond , il ne 
doifc toucher une surface unie que par trois 
endroits , c’est-à-dire , à la pointe A , au 
i talon B , et au-dessous du coin de l’aileron 
en G. Depuis la pointe A, jusqu’au bout de 
l’aileron , le soc raprésente une surface ar- 
rondie , qui est creuse au-dessous do l’aileron 
jusqu’à l'angle C ; cette cavité de l’ailerou 
doit être proportionnée à la qualité du ter- 
rain 5 elle doit être plus considéfable pour 
S' un terrain pierreux , que pour un autre 
qui ne l’est pas du tout , ou qui l’est 
. moins. 

On voit au talon du soc la plaque F*, ell* 
tst en fer assez mince ; c’est par cette pla- 
que rivée au bout du soc , que son talon 


— ' 


**•#■* ¥ 
&t‘± ■'. r /- 

'V* 

J tdicyyi » 

\.¥ g^‘ 

-Vf 

X 

rj# fgj g* A * v 

f »^K* 

>y; -v^.j,-/*, 

< 

J? 


'•/.t r ’ s 


*4 


t’A * R I C U T ïï R I 



Afc r . 

r vV> 

«a 




*fc' v* .w 

Sr:^>T 




•«*•• >» ^ t *"p 

- 




1% 


est attaché à l’étançou , par le moyen d’une 
petite cheville de fer qui a une vis au bout 
avec sou écrou , lequel est monté du côté 
droit à rétariçon. 

La planche K , qu’on voit dans la fig i 
est représentée par la fiffi , telle qu’elle 
est avant d’être mise en place : elle a sept 
pouces de largeur , on y voit les deux te- 
nons de 1er à vis AA , qui la tiennent atta- 
chée à lu llèehe par le mîjyen de leurs 
écrous , quand une fois elle est assemblée 
uansla raoHtoise, ou elle est encore assujettie 
par des chevilles qui passent dans les trous 
LS : son extrémité CC est reçue dans la 
douille du soc qui, par cet effet, doit être 
oblique sur le devant. Les tenons de*fer 
qui l'assujettissent dans la Uéclio , servent 
encore à lui donner rinclinaison qu’il est 
nécessaire qu’elle ait sur le soej pour cela, 
il suiiife (le dévisser leurs écrous , quand 
on veut quelle soit plus inclinée, ou les 
\isser fortement, si elle létoit trop. Il y 
a un juste milieu duquel il ne faut pas 
s ecarler pour que la charrue aille bien ; 
il consiste a placer la planche de façon 
que son coté postérieur , incliné vers le 
talon du soc , formé avec le plan supérieur 
du st>c un angle de quarante-deux ou 
quarante-trois degrés au plus. Si cet auffl* 
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étoitplus ouvert que le quarante-cinquième 
la charrue iroit certainement mal. 

L’angle B C C , de la fig. 5 , formé par 
la coupe même (le la planche , peut donne* 
la mesure exacte de celui qu’elle doit faire 
avec Je soc , quand elle est assemblée^ avec 
la llèche ; parce que la ligne C C , suppo- 
sée parallèle avec celle qui est au £ond d© 
la douillé du soc dans laquelle on la place, 
venant à se loucher dans toute leur Ion- 
• gucur , elles formeront nécessairement l’an- 
- gle selon l’ouverture requise, de sorte qu’il 
suffira 'de visser les tenons, de cheviller 
la planche dans la mortoise de la flèche , 
pour l’assujettir en place. Les trois trous 
JÜDD, servent à passer des chevilles qui 
vont entrer dans les trous qui sont vis-à- 
vis dans le manche qui est à sa droite. 

L’étançon L [figure -t ) est attaché au 
talon du soc, par une cheville qui entre 
dans un trou pratiqué à son extrémité, et 
dans celui qui est à la plaque M ; il passe 
ensuite dans la mortoise pratiquée à l’ex- 
trémité de la llèche , où il est iixe par une 
autre cheville : il sort à une hauteur con- 
venable au-dessus de la flèche , pour que 
le manche de la charrue puisse appuyer, 
contre lui. 

Le manche N , qu’on voit, sans être 

< f * 
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place dans la figure 6 , est attache a u 
bas de la planche par deux chevilles*- qui 
passent dans les' trous A B , il traverse la 
flèche par la même mortoise de la plunene , 
et Vautre trou C reçoit une cheville qui 
sert à le tenir .appuyé fortement contre 
l’étançon L.'ll a’, comme on voit , peu 
d’epais&ur , eu égard à sa largeur ï c&p p 
pourquoi il é toit nécessaire qu’il fut bien 
soutenu en haut et en bas. 

Le montant O qu'on peut considérer 
comme un second étançon , appartient au. 
côté droit du talon du soc: attaché au soc 
d’une manière aussi solide que 1 est i élan- '• 
çon L , il vient s’appuyer sur le côté 
de la flèche , vis-à-vis l’éladçon ; pour , 
rendre son assemblage solide, il est che- 
villé contre la flèche ; outre cela, deux h 
chevilles , dont une en dessous , l’autre en 
dessus de la flèche , le tiennent uni à 
l’etauçou. * 


ctauçon. if 

Le second manche 1? , semblable âugpre- " 
mier , est attaché au montant pal une che- 
ville et par une autre assez forte ï àla flèche*, ’îj 
son extrémité est reçue dans la pîêmç 
douille que la planche ; d’autres fois elle 
est clouée contre le côté droit du soc,* j 
quand on a ménagé un Uou à vis pour cet 
•fie f. 
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lia figure 6 représente le manche ab- 
solument droit , parce que souvent on ne 
lui donne l’inclinaison qu’il doit avoir, que 
par la manière dont on le plac e , et en 
sciant obliquement son extrémité. La fi- 
gure 1 , où on le voit assemblé au corps 
de la charrue , le montre oblique pa/ la 
coupe du bois au sortir de la flèche; il 
est assez ordinaire de lui donner cette 
ïotn\9 avant de l’assembler au corps de 1» 
charrue. 

L 'avant-train et l’arrière-train. sont unis 
par deux chaules de fer, l’une en dessus , 
l'antre en dessous de la flèche. Pour at- 
tacher. celle qui est en dessous, on met au 
coté droit et au côté gauche de la flèche , 
entre le premier et le second coutre , un 
anneau de fèr , auquel on accrpche un 
châssis en fer, semblable à-peu-près à celui 
que nous ayons décrit pour le tirage , ex- 
cepté que les jambes se terminent en cro- 
chet?, pour entrer dans les anneaux fixés 
de chaque côté de la flèche ; on le voit re- 
présenté daiis la figure 3 y avec le crochpt 
qui est dans une des enjaillures. La caisse 
qui Repose sur la traverse fixe , est percée 
pour laisser passer un des anneaux de la 
chaîne qui se trouve en devant, entre les 
jambes du châssis pour le tirage. La tringlt 
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Q , appuyée en dedans contrp la traverse 
tl 'assemblage des montans et la traverse 
mobile passe dans l'anneau au sortir de là 
caisse , et retient par ce moyen la chaîne 
rjui resortiroit sans cela. 

La seconde chaîne a sou premier an- 
neau passé dans un crochet, enfoncé dans 
le morceau de bois ajouté au côté dr >itde 
la llèche entre le troisième et le quatrième 
coutre ; elle porte à son extrémité un grand 
anneau long, qui va embrasser l'extré- 
mité supérieure de la tringle , celle du 

montant crauche et de la traverse d’assem- 

* ° * 

hlage. Quelquefois /un seul et gros anneau 
auquel lu flèche est passée , et qui est ar- 
3 été à la distance qu’on desire, par un* 1 
forte cheville de fer, suffit pour attacher 
les deux chaînes qui pour lors sont ter- - 
minées par un crochet , dont l’un prend 
3’anneau en dessous delà llèche , et l'autro 
en dessus. Le châssis, (figure 5 ) ( devient 
alors inutile. 

On n'emploie la charrue à quatre contres 
que pour les principaux labours ; c'est-à- 
dire , pour donner une bonne culture aux 
terres qu’on n’a pas travaillées depuis long- 
tems, ou qui eut etc mal cultivées , ou 
pour défricher les terrains qu’on veu£ 
.«lettre en état de culture. 
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%a figure 'S , planche i , représente la 
charrue à une seule roue assemblée de toûtes 
ses pièces. Le sep A a quatre pouces derar- 
g^eur, trois d'épaisseur, deux pieds sept 
ou huit pouces de longueur ; en sorte qu'il 
y ait du talon du sep à la poin'e du soc 
f. en place , trois pieds ou (vois pieds un 
pouce; on aura soin que le dersou- du sep 
soit creux dans sa longueur , depuis le talon 
jusqu’à la poiule du soc , d’environ un 
pouce dans son milieu , en diminuant la 
cavité de côté et d’autre, à mes uie qu’on 
s’approche dès e\t réin lies. 

Le j soc e*l lait comme celui des autres 
v charrues de même espère , c’est-à-dire', 
comme ceux des charrues légères ; il a 
- douze à treize pouce» de longueur , huit 
pouces de largeur , de la* pointe de l’aile 
au côté gauche ; il n a quVnviron deux 
pouces de hauteur de ce itïié, à l’endroit 
de la douille où il ett un peu creux en 
dessous. 

* XjC côté gauche du s°p, depuis le soc 
jusqu’au talon , est garni d’une' Lande de 
fer de quinze ligues Je largeur . sur deux 








gués d’épaisseur , encastré de sou épais- 


seur dans le bord inférieur , et arreté avec 
flps clous à la tête rasée. 

X/âge,ou la flèche C, de cinq pieds d» 
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longueur, sur deux ponces et demi d’é- 
quarrissage, est assemblée avec le sep et 
la souche des manches , comme à l’ordi- 
, naire ; c est-a-dire , qu apres avoir passe 

'V. - - dans la morloise des manches , son tenon 

va entrer dans celle qui est au talon du 
sep. L’angle du sep et de l’Age doit être 
de trente degrés justes , autant qu’il est. 
possible : s’il s’y trouve quelque erreur, il 
vaut mieux qu’elle soit en plus qu’en moins. 
Un grand nombre d’ouvriers ne ‘léchant 
point ce que c’est qu’un angle de tant de 
degrés, voici la manière dont ils s’y pren- 
dront pour le faire juste. 

On prendra deux fois l’épaisseur du sep , 
qui est de trois ponces, ce qui donnera 
par conséquent six pouces : on portera cette 
mesure de six pouces , depuis l’angle infé- 
rieur du sep A , ( jtg. G , pi. s ) jusqu’au 
bord supérieur T) : de A à D , on tirera 
un trait sur le côté , sur la pente duquel 
on fera la mortoise ; il ne sera plus difficile 
de tracer le tenon de l’âge sur ce trait ; 
mais comme il n’a pas de longifcUr y 
peu de chose pourroit occasionner de l’er- 
reur. Voici comnrlèrit on la corrigera. 

On mettra Page en place, on tirera un. 
trait à l’angle inferieur d’un de ses côtés/ 
w une distance connue de l’angle du talon ; 
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de rcxtrémité inférieure de ce trait , on 
prendra la langueur d’une ligne , qui soit 
d’équerre avec le dessous du sep supposé 
n’être point creusé ; celle longueur doit 
être, la muitié de la première, prise sur 
l’âge. La longueur prise sur ‘l’âge de A eu 
E , est de tleux pieds , et la ligne ponc-r, 
-idée d’équerre avec le dessoirs du sep F a 
t»n pied. Ces deux pièces étant «ajustées 
dans celte situation , on mai que* a la place, 
l’inclinaison , et la longueur de la scie G , 
dont le côté droit sera arrasé au même côte 
clé 1 âge , pour soutenir la joue. 

On t/acera de même l’assemblage des 
anches , suivant le dessein de 1 a //g. 7- 
-À gauche, on applique une planche de 
neuf ligues d’épaisseur , nommée la joue , 
qui couvre tout l’assemblage du sep eL de 
l’âge , elle porte sur le bout du sep , et 
d’une partie du soc, auxquels elle est arra- 
sée ; elle est arrêtée contre l’âge et la scie 
avec des clous. Sa forme est comprise en- 
tre les angles cotés i , 2 , 5,4,5, (Jig> 6j 
pî. 2.) 

Le vorsoir est à gauche-, il se termine 
derrière à la longueur du sep , où il y a dix 
- pouces d’ouverture en! re lui et le talon; 
il se termine devant à trois pouces de la 
p.ointe du soc , en suivant le bord üè l'aile h 
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à-peu-près à la môme dictature , d'où il rr- 
monte eu gorge creuse. A deux ou trois : 
poucés de l'aile du soc , il reprend l’aplomb 
jusqu’à sou extrémité postérieure ; il est 
seulement arrondi vers le haut. Par devant 
il fnil nu an<*le fort aigu avec la joue , jus- 
qu’à quelques pouces près de l’âge , vau- 
tour de laquelle il tourne pour se joindre 
à la joue ; ce qui rend l’angle moins aigu 
à cet endroit 3 mais on y aide un peu» 
en écartant l’angle de l’âge dans son épais- 
seur. 

L’angle que le versoir fait avec la joue,, 
rst recouvert avec une bande de fer mince 
pliée a angle vil' de deux pouces de largéin&i 
de chaque côté , arrêtée avec des clous à 
t etc rasée. Pour le mieux cet angle de- 
vroit être acéré ; mais cela deviendrait une ' 
pièce de ferge , qui- pourvoit être coûteuse : 
il eu contera moins à la campagne de lat 
faire en fer , ei de la renouveler quand elle 
sera usée. 

Lorsque la charrue est droite * le vorsoiT. 
doit porter de toute sa longueur sur le 
terrain; on y met une bande de fer eir 
dessous, pour empêcher que le frottement 
ne l’use ; on peut , si l’on veut , la mettre 
à côté comme un sep. Le versoir a onze -g 
pouces de devant ; et douze pouces par dex-v 
jçtre. 
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Dans l'angle intérieur du versoir et de 
îa joue, ou passe une tringle de fer de six 
ou sept lignes de diamètre N N , (figure G 
pi. 2 ) qui traverse le scd ,* le soc et l’âge ; 
elle a une tête encastrée cousue bout du sep 
et à l’autre bout un écrou sur la platine , 
serrée sur l’âge pour empêcher l’écartement 
de ces deux pièces, ce qui en fait la soli- 
dité: On la Toit en ligne ponctuée ,'à la 
figure € , NN , ainsi que toutes les par- 
ties des pièces qui sont couvertes par 1* 
joue. 

L’avant-train est composé de deux bran- 
cards OO , ( figure S pl. 2 ) de quatre pieds 
quatre pouces de longueur , deux pouces el 
demi de hauteur sur champ , et d’un pou- 
ce et demi d’épaisseur ; ils sont alongés et 
relevés du devant parles deux pièces PP, 
et soutenus par la jambette Q ; ils ont un» 
pomette au bout pour attacher les traits. 
On peut encore les relever commeindiquent 
les lignés ponctuées O P Q ; on choisira 
des deux façons , quand on ne voudra pa» 
les faire avec des bois courbes. 

Ces brancards sont assemblés à dix-huitj 
pouces de distance intérieurement , par an» 
traverse au-devant ,à trois ou quatre pou-, 
ces de la roue ; derrière par une traverse!, 
'dont la face .postérieure est à six poueta. 
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du bout : la face supérieure inclinée , fai-' 
sant, arec la ligne de dessous des brancards: 
le même angle que l’âge avec le sep. Com- 
me les brancards’ doivent toujom-s être pa 
raîlèles à la terre quand on labours , i 
n’est pas plus difficile de tracer l'inclinai 
son de cette traverse , que celle de l’âge. 

Sur chaque bout de derrière des bran- 
cards , on assemble solidement arec des 
clefs et une cheville à écrou R, ( fig . 8 j. 
jj/.a) un tasseau marqué 5, dont on ne 
donne ni la ligure ni les dimensions , 
parce qu’on peut les prendre sur les des- 
seins. Ou y assemble une traverse parallè- 
lement à celle qui est déjà en dessous à . 
onortoi«e T , et à telle distance que l’âge 
puisse couler librement entre deux. 

A un pied en avant on met un autre tas- . 
teeau V , de bois de bout, mortoisé et che 
ivillé dans les brancards, au haut duquel ori'i^j 
rassemble une traverse, dont la face snpé- \ 
îarieuroi doit être sur la ligue, prolongée du 
,T>lan incliné de la première : cos traverses 
>ont deux pouces et demi de largeur , sur 
/vingt-deux lignes d'épaisseur. 11 y a un i 
«pied du bord supérieur de devant de la pro- 
. ïîuère traverse , au bord supérieur de devant 
4e cotte dernière , qui par conséquent e*6 J 
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z six pouces de distance perpendiculaire du 
dessus des brancards. 

Ces traverses servent ù unir Vavant-train 
y l’arrière-train , par le moyen de deux 
>/.. Irempoirs Y V ; celle de devant tient lieu 
de sellette ; la supérieure de derrière fait 
* l’office du collet des charrues ordinaires. * 
Ces trois traverse! sont percées dans 1© 
l milieu de leur largeur ,de sept trous d’un 
' demi pouce , dont un précisément dans 1® 
milieu de leur longueur, lès autres à droit© 
et à gauche de celui du milieu, à des dis- 
tance égales les uns des autres , pour pou- 
rvoir mettre à droite l’âge, quand ou veut, 
„ce qui est rare , ou à gauche , ce qui est 
lien plus ordinaire. t p,our que les trous d© 
âge répondent à ceux des traverses d» 
devant et de derrière, il faut mettre l’âge 
f eh place, la roue et le .sep portant sur un. 

. terrain uni , on entretiendra les brancards 
| parallèles à la terre ; dans cette situation 
*:. on marquera la place d’im trou par-dessus 
jjfc la travëi'se de derrière, un autre par des- 
sous celle du devant , où 'l’on fera un trait* 
qu’on tournera pour l’aÿoir dessus : il doit 
y. avoir un pied entre ces deux marques; 
on divisera cet intervalle en six , pour 
avoir les trous à deux pouces l’un de l’autre : 
j il suffira d’en frire cinq oi* six au-dessuq 
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de la traverse de devant et deux au-dessous 
de celle de derrière ; eu mettant les trein- 
poirs , ces deux trains n’en feront plus 
qu’un tout d’une pièce. 

On trouvera sans doute assez singulier 
qu’une seule roue soit placée de côlc plutôt 
qtie dans le milieu : quand on voudra elle 
sera au milieu , il est meme à propos qu’elle 
y soit quelquefois, comme lorsque l’âge' 
y est aussi : mais on se sert plus souvent 
de celte charrue, l’àgè étant plus ou moins 
placée à gauche : alors la charrue est plus 
solide , elle s’entrelient plus aisément droite, 
elle est plus 'facile à gouverne/ , la roue 
étant à ( droite: jl est vrai qu’il est plus, 
difficile dela-Soutenir levée , lorsqu’on veufj 
tourner; mais un laboureur adroit, eg? 
levant le manche de la main gauche plus* 

que celui de la droite, la met sur soa 

* . *. 

aplomb , et en fait tout ce qu’il veut. ~ 

On la fait écouer pour deux Vaisffns', i*. 
parce que les châtrons trouvent, plus. d« 
dilliculté à faire les roues droites , 'et les 
vendent p'us cher. 2 .parce que le bout 
du moyeu à droite étant iQ,rt court, il lui 
reste plus de force en faisant la roue 
écronée : le moyeu doit avoir treize pouces 


rm trois et demi , à droite du plan de ia 
roue au petit bout. 

Du côté gauche ou met la flotte X, 
{ Jtg ure S) sur F essieu ; elle est de deux 
pièces creusées en goutière ronde , unie» 
ensemble par une courroie à boucle qui y 
est clouée pour la retenir sur l’essieu, et 
on met la flotte de l'autre coté. 

D’essieu passe tout au travers du moyeu : 
ce n'est qu’une broche ronde sans tcte , 
de huit ou neuf lignes de diamètre tout 
au plus: il a vingt pouces de long , ou 
fait la place de ses bouts sous les bran- 
cards, dans le petit tasseau Y, ( figure 8} 
qu'on a épargné en les faisant de la meme 
épaisseur que le diamètre do l’essieu. 

| Si l’on veut avoir un cultivateur, on fera 
un arnère-frain semblable à celui de la 
charrue à versoir , dont ou supprimera la 
joue et le versoir;' ou y ajoutera le soc à 
deux ailes , que tout le monde conuoît ù 
présent, et les deux oreilles, sur la jonc- 
tion desquelles on mettra la bande de fer. 
pliée à vive-arrête, comme à la charrue 
a versoir, et le même avant-train servira. 

Toutes les charrues ont cela de commun, 
qu’a quelque profondeur qu’elles entrent 

Tome XII, ± 
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en terre, le sep doit porter de toute sa 
longueur dans le fond de la raie , et être 
par conséquent parallèle à la superficie des 
la terre. i 

Autre charrue à une seule roue. 

Cette charrue à laquelle on peut donner 
ftutant de légèreté que la qualité du ter-^ 
frain peut le permettre , est composéè de l’a- 
yant-train , et de l’arrière-train qui porte le 
coutre et lè soc : elle est représentée dans 
layig. 10 de la pl. 3. L’avant-traiu com- , 
prend la roue A A , dont le diamètre ne 
doit jamais excéder trente-quatre pouces , 
ni être aù-dessous de trente , à cause dc»^ 
. inconvéniens qui en résulteroieut. On a at- 
(tention de la faire très-légère , quand on 
veut la ferrer des bandes , ou d’un cercle 
de fer qui doit être très-mince. 

Cette roue est placée entre les detix li- 
mons B B , dont la distance de l’un à 
l’autre, prise en dedans, est de dix-huit 
.pouces , laquelle détermine la longueur du 
moyeu de la roue. Ces limons qui ont quatre 
pieds huit pouces de longueur , peuvent 
être réduits à quatre pieds quatre pouces, 

' en diminuant leur longueur par le bout 
antérieur : on a soin d’abattre les arrêtes 
de ces limons : leur équarrissage est dè deux* 
pouces un quart. 
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Ces deux limons sont assemblés par le» 
deux traverses C C , de deux pouces èt 
demi de largeur , sur un pouce environ, 
d’épaisseur ; elles sont fixées par des che- 
villes.au limon qui est à droite : de l’autro 
côté il faut qu’on puisse démonter le li- 
mon , pour enfiler aux traverses -, Page ou 
la flèche de la charrue ; après quoi , on met 
en place le limon , en faisant entrer les 
traverses dans les mortoises qui y sont 
pratiquées , et qu’on arrètp avec des che- 
villes mobiles de fer. 

On introduit la roue entre les limons 5 
son moyeu est percé dans son centre , 
d’un trou proportionné à la grosseur 
de l’essieu de fer , dont le diamètre est 
d’environ huit lignes. L’essieu ne doit point 
excéder leà montans ou les limons en dehors, 
afin qu’il n’accroche point les plantes , 
lorsqu’on en approche pour les cultiver. 

Au bout antérieur de chaque limon on 
pose sur la surface supérieure les deux 
crochets D D , où doivent être attachés le* 
traits -des chevaux : à leur bout postérieur 
ou place deux anneaux , dont on verra 
l’usage dans la suite. * 

Les deux limons sont percés de quatre 
ou cinq trous, afin de pouvoir avancer ou 
reculer là roue, pour faire piquer plus ou 
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moins acjjarruè, selon la proiomleiir qu’or; 
veut donner au sillon* 

L’arncre-train est composé des pièce» 
suivantes , qui sont , la flèche ou l’ggcEE , 
le sep T*, les manches G, l’attelier H , l'o- 
reille 1 1 , le contre L, et lé soc M. Ijct 
fig. t o représente la charrue assemblée d^ 
toutes ses pièces, vue cfir côté droit, aliu 
qu’on puisse mieux juger de la position de 
l’oreille , qu'on n’appcrcevroit pas sans 
cela. * •• 

L’âge ou la ilèclié a quatre pieds huit 
pouces de longueur, sans y comprendre la' 
partie qui entre dans le douille manche et 
le traverse. Sa grosseur, à la partie la plus 
épaisse qui est du côté du manche , est de 
treis pouces un quart d’équarrissage , la 
reste va en diminuant un peu d’épaisseur. 
Ou- a soin de pratiquer les mortoises' où 
doivent passer les traverses . assez justes 
pour ijifil n’y ait point de ballottement: 
il faut cependant, qu elles soient telles , que- 
la flèche puisse glisser sur les 1 traverses y 
lorsqu’on veut la placer entropies limons , 
ou à la gauche ou à la droite, selon qu’il 
est nécessaire. On peut fixer là flèche par 
un de ces deux moyens : r°. avec des clefs 
qu’on met à la flèche, et qu’on serre con- 
tre les traverses. 2 *. Par deux chevilles cfy 
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Ter, 3 g îü une est' mise à gauche clans ou 
des trous - pratiqués à la première trayérse , 


et l’outre à droite , dans un des trous pra- 


tiqués à la seconde : par ce moyen il est 
impossible que la llèclie change de position > 
lorsque la charrue est en mouvement. 

Oh peut considérer le soc comme étant 
composé do deux parties , qui sont la pointe 
et la partie postérieure par laquelle il “est 
attaché au sep ? le talon ou la partie pos- 
térieure a vingt-deux pouces de longueur 
depuis Tl jusqu'à À , ( rayez la fig: i .2 de Id 
yl. z ) où le 1 soc est vu eii sou entier et sé- 
paré du corps >de la charrtxe. Depuis A ' 
jusqu’à la pointe , il a environ quinze poù- 
*s. La partie doit être de bon ueme; 
•reste de bon fer , qui ne soit point trop 
doux ni trop aigre , aliu de n’ètre point 
sujet à casser ou à plier. La' quene ATI 
doit être plus épaisse depuis A, jnsqu ; à C 
parce que c'est la partie du soc qui supporte 
le plus graîid elïort ; elle diminue ensuite 


d’épaisseur jusqu’ en B , pour pouvoir atta- 


cher plus aisément le soc au sep. 

La queue du sfle est percée de deux trous 
ronds en F et D j on y passe les boulons 
de 1er KG , à tête quarrée ,et perdue , qui 
traversent le sep; on les arrête à la surface 
'supérieure avec des écrous. Avant de fuir» 



. 
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ces îrous à la queue du soc , il faut prën- * 
dre les dimensions de manière que les bou' ( 
Ions, de fer ne traversent pas Jes tenons 
de l’attelier ni du manche, ce qui uU’oibli- 
\ roit leur assemblage. 

Quoique les frottemens que le soc éprouve 
dans la terre , lisent, moins sa pointe qui 
est d'un bon acier, qu’avec les autres char- 
rues , on est obligé , malgré, cela , de porter 
le soc de temps en temps à la forge, pour 
rétablir la pointe : il faut alors faire atten- 
tion de la battre de façon qu’elle soit tou- 
jours un peu inclinée contre la terre , afin, 
que. lé 'soc no louche point de toute la lon- 
gueur de sa surface , sur le terrain , pour que^ : 
les irotlemens soient moins considérables. 

Eu côté opposé , au versoir on ap.^>UqaK 
une planche assez mince .N , (72. 10. ) qui 
vient joindre le versoir au-dessus du soc à 
1 extrémité antérieure du sep ; son autre , 
bout appuie contre la îlèche : cette plan- 
che empcchc la terre de lombcr entre le 
soc et le versoir. 

L’arrière-train ainsi formé est uni à l’a- 
vant-train , en enfilant les traverses dans 
les niortoises pratiquées à la llèclie , et 
qu'on ljxe solidement comme il a été dit. 

On altèle les chevaux en iaisant prendre 
les traits du premier aux crochets qui sont 
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ffu^r bouts des limons : les traits du second 
cheval prennent aux crochets : quand ils 


sont fort longs , on a soin de les soutenir 
dans leur milieu au collier du premier che- 
1 -val : si on ajoute un troisième cheval, scs 
1 traits prendront, a ceux du second. 

I/oreille étant toujours du même côté 
de la charrue , elle reuverse par conséquent 
• la lent; du même coté , qui est la droit© 

. du laboureur. I1‘ faut donc labourer avec 

cette charrue , comme avec celles dont le 

f. » versoir -est fixé à la droite^ 

• ' * 

De la charrue à eau 1res sans soc. 

. * • . * • ‘ 

Nous ne* donnons que la description de 
Varrière-tràiu de la charrue à contres sans 
soc, parce qu’on y adapte l’avant-train des 
autres charrues. La figure iodé là planche 
i , représente l'arrière- train de la charrue 
à coulres , tel qu’il est disposé pour être 
joint à l’avant - train de la charrue à une 
seule roue. Quand on veut faire porter la 
flèche sur un avant-train à deux roues, il 
est inutile de pratiquer des môrtoises à son 
extrémité ; pour lofs ou la fait selon Jes 
dimensions que doivent avoir celles des- 
tinées pour les charrues dont l’avant-train 
à deux roues, qui sont un peu plus longues 
et plus minoes au bout 3 qui porte sur la 
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sellette. Etant portée sur un avant- train 4 
deux roues, la charrue sera beaucoup plus"' 
solide , et les obstacles qu’elle rencontrera 
dans sa marche , ne la feront, point tourner' 
si facilement , comme il peut arriver: avec 
lin avant-train à une seule roue , sur-tout 
quand on tourne , ou qu’on veut faire 
prendre l’entruie aux contres. 

L’arrière-train de cette charrue , (Jig- / o) , 
est composée de la llèchc AB1 du double 
manche Ç D , dont le tenon qui est à soir 
tout inférieur , entre dans une ruortoise 
pratiquée à l’extrémité de la flèche , pour 
le recevoir. Outre que le tenon du manche' 
est chevillé dans la llèche , il est soutenu 
par la petite jaïubette E, qui le traverse 
et va entrer dans uu trou qu’on fait à la 
flèche pour cet effet. Il est essentiel que 
cet assemblage soit très-solide , à cause des 
secousses continuelles qu’ép'rouve le maiiehe, . 
quand il est empoigné fortement par lé 
conducteur , et que la charrue rencanlre 
quelque grand obslacl®. ^ 

Les trois contres ne pouvant point être 
placées à la flèche , à la distance les uns * 
des autres , à laquelle il est nécessaire 
qu’ils soient, parce qu’elle est trop étroite} 
eu est obligé d’y ajouter , de chaque côté, 
les deux pièces de bois EF qu’on y a*- 
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tache solidement par des boulons à Vis , 
tjn’on voit en G G ; on peut en mettre un 
troisième au milieu, si bon craint que les 
deux qui sont de chaqrîc côté ne suiliseixt 
pas. Ces deux pièces de bois et la ilcche 
sont.pc’i’l'ées d'autant de mortoises qu’on 
veut y placer de cou très: on a soin., en 
faisant les mortoises , de les tenir très-justes 
à 1^ mesure des contres qui doivent y 
être placés , afin qu’il soit fort aisé de les 
assujettir. 

Pour coüper les gazons par bandes égales, 
on espace les coûtas à telle distance que 
leurs pointes soient écartées parallèlement 
lès uaesffiés autres de trois pouces , ou trois 
ijpouccs et demi ; ce qui donnera la largeur 
des bandes du gazon coupé par les contres. 

On u’a mis que trois coutres dans le 

dessein de barrière-train de la cliarrue sans 

soc , afin d'éviter la confusion de plusieurs 

pièces dans une gravure , qui souvent est 

cause qu’on ne la comprend point : çepen-, 

dant , si l’on fait, construire une charmé 
. * 

sur ce modèle , il est à propos d’v mettre 
cinq coutres , pour expédier plus prompte- 
ment la culture qu’on se propose: pour 
lors on conçoit qu'il est nécessaire que les 
pièces de bois ajoutées de chaque’ côté de. 
la nèçîie , soient plus largos , afin que leq 





à-pcu-près à la même distance , d’où il re~ 
monte en gorge creuse. A deux ou trois 
pouces de l’aile du soc. , il reprend Vaplomb 
jusqu’à son extrémité postérieure. ; il est 
seulement arrondi vers le haut. Par devant 
il fait un angle fort aigu avec la joue , jus- ‘ 
qu’à quelques pouces près de l'âge ^au- 
tour de laquelle il tourne pour se joindre 
à la joue ; ee qui vomi l’angle moins aigu 
à cet end mi!. -, mais on y aide un peu» 
en écartant l’angle de l’âge dans sou épais- 
seur. 

L’angle que le versoir fait avec la joue^ 
est recoiiviul avec une bande de 1er mince, 
pliée à angle vil de deux pouces de large u 
de chaque côté , arrêtée avec des clous 
tetc rasée. Pour le mieux cct angle de- 
vroit être acéré; mais cela devièndrbit une 

■ ^ ^ i Jl 

pièce ‘de. forge , qui pourvoit être coûteuse : 

il en contera moins à la campagne de la 

* v 

faire en fer , et de la renouveler quand elle 
sera usée. 

Lorsque la charrue est droite f le versoir 
doit porter de toute sa longueur sur le: 
terrain; on y met une bande dp fer eu 
dessous, pour empêcher que le frottement , 
lié l’use ; on peut., si l’on veut , la mettre 
à côté comme un sep. Le versoir a onze , 
pouces de devant; et douze pouces par der-? 
*jëre. 
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. Dans Vangle intérieur du versoir et do 
• la joue, ou passe une tringle de fer de six 
ou sept ligues de diamètre INI N , {J'g.V>’ e G 
pi. i ) qui traverse le sep ; le soc et l’âge ; 

; elle a une tète encastrée sous^e bout, du sep 
• 5 et à l’autre bout un écrou sur la platine , 
serrée sur l’âge pour empêcher l'écartement 
de ces deux pièces, ce qui en fait la soli- 
dité: On la voit en ligne ponctuée ,'à la 
figure 6 , NN , ainsi que toutes les par- 
ties des pièces qui sont couvertes par la 
joue. ' 

L’avant-train est composé de deux bran- 
cards O O , ( figure 8 pl. 2 ) de quatre pieds 
quatre pouces de longueur , deux pouces el 
demi de hauteur sur champ , et d’un pou- 
ce et demi d’épaisseur ; ils sont alongés et 
relevés du devant par les deux pièces PP» 
r- i: et soutenus par la jambette Q ; ils ont un» 
pomette au bout pour attacher les traits^ 
On peut encore les relever comme indiquen t 
les lignes ponctuées O P Q ; on choisira 
des deux façons , quand on ne voudra pai 
les faire avec des bois courbes. 

Ces brancards sont assemblés a dix-huij 
pouces de distance intérieurement , par unf 
traverse au-devant , à trois ou quatre p ol j 
^ es de la roue ; derrière par une traversa f 
’iont la face postérieure est à six poueès, 
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du bout : la face supérieure inclinée , fai- 
sant, avec la ligne de dessous des brancar 
le mémo angle que l’âge avec le sep. Com- 
me les brancards* doivent toujours être pa- 
rallèles à .'a terre quand ou laboure , i 
n’est pas plus difficile de tracer l’inclinai 
son de cette traverse , que celle de l'âge. 

Sur chaque bout de derrière des bran- 
cards , on assemble solidement avec des; 
clefs et une cheville à écrou R, ( fig . 8 > 
jj/.n) un tasseau marqué 5, dont on ne 
donne ni la ligure ni les dimensions , 
parce qu'on peut les prendre sur les des- 
seins. On y assemble une traverse parallè- ! 
ïement à celle qui est déjà en dessous à la 
rmortohe T , et à telle distance que l'âge: 
puisse couler librement entre deux. 

A un pied en avant on met un autre tas- . 
teeau Y , de bois de bout, mortoisé et che-^ 
,'villé dans les brancards , au haut duquel oiï- 
‘rassemble une traverse, dont la face supé- 
rieure doit être sur la ligue, prolongée du 
[plan incliné de la première : cos traverses 
-ont deux pouces et demi de largeur , sur 
ÿVingt-déux lignes d’épaisseur. 11 y a un 
£>:ed du bord supérieur de devant de la pre- 
arrière traverse , au bord supérieur de devant 
if cette dernière , qui par conséquent e*fc 




ECN*t%ÿj 


3*8 


tn A î i q 7 i. 59 

z six pouces de distance perpendiculaire du 
dessus des brancards. 

Ces traverses servent à unir l’avant-tvai» 

» 

à l’arrière-train , par le raoyeu de deux 
trempoirs VV ; celle de devant tient lieu 
1 de sellette ; la supérieure de derrière fait 
S\ l’oilice du collet des charrues ordinaires. * 
Ces trois traverses sont percées dans 1© 
milieu de leur largeur , de sept trous d’un 
demi pouce , dont un précisément dans 1» 
milieu de leur longueur, lès autres à droit© 
; et à gauche de celui du milieu , à dès dis- 
tance égales les uns des autres , pour pou- 
voir mettieà droite l’âge, quand on veut r 
ce qui est rare, ou à gauche , ce qui est 
Lien plus ordinaire, pour que les trous de 
l’àge répondent à ceux des traverses tl« 
devant et de derrière, il faut mettre l’âge 
l- en place , la roue et le sep portant sur un 
‘ terrain uni , on entretiendra les brancards 
parallèles à la terre ; daus cette situation 
.. on marquera la place d’un trou par-dessus 
î» la traverse de derrière , un autre par des- 
sous celle du devant , où J£ôn fera un trait* 
qu’on tournera pour l'ayoir dessus.: il doit 
y avoir un pied entre ces deux marques ; 
on divisera cet intervalle en six , pour 
avoir les trous à deux pouces l’un de l’autre : 
il sujJira d’en foire cinq ocj, six aa-dessu^ 
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de la traverse de devant et deux au-dessous a 
de celle de derrière ; en mettant les trein-J 
poirs , ces deux trains n’en feront plus 4 
qu’un tout d’une pièce. 


On trouvera sans doute assez singulier 


qu’une seule roue soit placée de côté plutôt 
qbe dans le milieu quand on voudra elle 
sera au milieu , il est même à propos qu’elle 
y soit quelquefois , comme lorsque l’âge • 
y est aussi : mais on se sert plus souvent 
de cette charrue, l’âge étant plus ou moins ‘ 
placée à gauche : alors la' charrue est plus 
solide , elle s’entretient hltis aisément droite, 
elle est plus facile a gouverner, la roue 
étant à droite: .il est vrai qu’il est plus^r 
di fficile de la soutenir levée , lorsqu’on veutfr 
tourner j mais un laboureur adroit , en * 
levant le manche de la main gauche plus” 
que celui de la droite , la met sur son 
aplomb, et en fait tout ce qu’il veut. 

On la fait écouer pour deux ràî^on's, i Q . 
parce que les charrons trouvent, plus, de 
ddïïculté à faire les roues droites et les 
vendent plus cher . 2 U . parce que le bout 
du moyeu à droite étant fq ( rt court , il'liri 
reste plus de + force’ en faisant la roue 
écronée : le moyeu doit avoir treize pouces j 
de longueur dont il y a en trois et un quart 
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ùois et demi , à droite du plan de la 
loue au petit bout. 

* Du côté gauche on met la flotte X 
Lfigure S) sur l'essieu ; elle est de deux 
pièces creusées eu goutière ronde, unie® 
ensemble par une courroie à boucle qui y 
est clouée pour la retenir sur l’essieu, et 
on met la flotte de 1 autre côté. 

ij essieu passe tout au travers du moyeu : 
ce n est qu’une broche ronde sans tête, 
de huit ou neuf lignes de diamètre tout 
au plus: il a vingt pouces de long, on 
fait la place de ses bouts sous les bran- 
cards, dans le petit tasseau Y, (fîqureS) 
qu'on a épargné en les faisant de la meme 
épaisseur que le diamètre de l’essieu. 

7 Si l’on veut avoir un cultivateur, on fera 
un arrière-frain semblable à celui de la 
charrue à versoir , dont on supprimera la 
joue et le versoir*' on y ajoutera le soc à 
deux ailes , que tout le monde connoît à 
présent, et les deux oreilles, sur la jonc- 
tion desquelles on mettra la bande de fer. 
pliée à vive-arrête, comme à la charrue 
a versoir , et le même avant-t^ain servira, 
l outes les charrues ont cela de commun, 

qnu quelque profondeur qu’elles entrent 
.Tome XII, 4. 
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Ces (leux limons sont assemblés par le» 
deux traverses C C , de deux, pouces èt 
demi de largeur , sur un pouce environ, 
d’épaisseur ; elles sont fixées par des che- 
villes au limon qui est à droite : de l’autra 
coté il faut qu’on puisse démonter le li- 
mon , pour enfiler aux traverses", l’âge ou 
la flèche de la charrue ; après quoi , on met 
en place le limon , en faisant entrer les 
traverses dan» les mortoises qui y sont 
pratiquées , et qu’on arrêta avec des che- 
villes mobiles de fer. 

On introduit la roue entre les limons ; 
son moyeu est percé dans son centre , 
d’un trou proportionné à la grosseur 
de l’essieu de fer , dont le diamètre est 
d’environ huit lignes. L’essieu ne doit point 
excéder les montans ou les limons en dehors, 
afin qu’il n’accroche point les plantes , 
lorsqu’on en approche pour les cultiver. 

Au bout antérieur de Chaque limon on 
pose sur la surface supérieure les deux 
crochets D D , où doivent être attachés le» 
traits dos chevaux : à leur bout postérieue 
ou place deux anneaux , dont on verra 
l’usage dans la suite 5 • 

Les deux limons sont percés de quatra 
ou cinq trous, afin de pouvoir avancer ou 
reculer la roue , pour faire piquer plus ou. 
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moins ûcharrue, selon la proiondeur qu oie 
veut donner au sillon. 

L’arriçre-lrain est composé des pièces- 
suivantes , qui sont , la flèche ou l'qge EE , 
le sep F, les manches G, l’attelier H , l'o- 
reille 1 1 , le contre L, et le soc M. Tins 
fi g. to représente la charrue assemblée de- 
toutes ses pièces, vue chr côté droit, aiin 
qu’on puisse mieux juger delà position de 
l’oreille , qu'on n’appcrcevroit pa« sans 
cela. 

L’âge ou la llècîie' a quatre pieds huit 
pouces de longueur , sans y comprendre la 
partie qui entre dans le douhle manche et 
le traverse. Sa grosseur, à fa partie la plus-, 
épaisse qui est du coté du manche , est de 
trois pouces un quart d’équarrissage , la 
reste va eji diminuant un peu d'épaisseur. 
Ou. a soin de pratiquer les mortoises où 
doivent passer les traverses . assez justes 
pour qu'il n'y ait point de ballottement : 
il faut cependant, qu elles soient telles, que- 
la flèche puisse glisser sur les 1 traverses y. 
lorsqu’on veut la placer entre les limons, 
ou à la gauche ou à la droite, selon qu’il 
est nécessaire. On peut fixer là flèche par 
nu de ces deux moyens : i°. avec des clefs 
qu’on met à la flèche, et qu’on serre con- 
tre les traverses, 2 *. Par deux chevilles et* 
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Ter, dont une est 1 mise à gauche dans ira 
des trous pratiqués à la première traverse , 
et Foutre à droite, dans un des trous pra- 
tiqués à la seconde : par ce moyen il e.>t 
impossible que la flèche change de position > 
lorsque la charrue est en mouvement. 

Oh peut considérer le soc comme étant 
composé de deux parties , qui sont la pointe 
et la partie postérieure par laquelle il'esfe 
attaché au sep : le talon ou la parti# pos- 
térieure a vingt-deux pouces de longueur 
depuis H jusqu'à À , ( c oÿezla fig: 1 2 dsld 
pi, j ) où le 1 soc est vu eii son entier et sé- 
paré du corps pie la charrue. Depuis A > 
jusqu’à la [jointe , il a environ quinze phu- 
ves. La partie doit être de bon acier; 
Barcste de bon fer , qui ne sent poiiit trop 
doux ni trop aigre , aliu de n’être point 
sujet à casser ou à plier, La' quene Ali 
doit être plus épaisse depuis A, jusqu’à C 
parce que c’est la partie du soc qui supporte 
le |»! us grand effort ; elle diminué ensuite 
d’épaisseur jusqu’en B , pour pouvoir atta- 
cher plus aisément le soc au sep. 

La queue du sfle est percée de deux trous 
ronds en F et D ; on y passe les boulons 
de fer K G , à tête quarrée jet perdue , qui 
traversent le sep; on les arrête à la surface 
supérieure avec des écrous. Avant de fait» 
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ces trous ù l'a queue du soc , il laut pren- 
dre les dimensions de manière que les bou" 
traversent pas les tenons 
du manche , ce qui alToibli- 


Iqus, de 1 er ne 
de T’attelier ni 
\ roit leur assemblage. 

Quoique les rrotlemens que le soc éprouve 
dans la terre , usent moins sa pointe qui 
est d'un bon acier, qu’avec les autres char- 
rues , pu est obligé , maigre cela , de porter 
le soc de temps en temps à la forge, pour 
rétablir la pointe : il faut alors faire atten- 
tion de là battre de façon qtiYllc soit tou- 
jours un peu inclinée contre la terre , afin-, 
que. lé soc' no louche point de loute la lon- 
gueur de sa surface , sur le terrain , pour que - 
v les frottemens soient moins considérables. 

iJu cote -oppose au versmr on applique- 
nue planche assez 'mince N , (Ji. 10. ) qui 
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tfux bouts des limons : les traits du sedond 
cheval prennent aux crochets : quand ils 
sont fort longs, on. a soin de les soutenir 
dans leur milieu au collier du premier che- 
val :|si on ajoute un troisième cheval, ses 
traits prendront, à ceux du second. 

I/oreille étant ' toujours du même côt« 
de la charrue , elle renverse par conséquent 
la terre du même côté , qui est la droite 
du laboureur. Il' faut donc labourer avec 
cette charrue , comme avec celles dont le 
versoir -est fixé. à la droite. 


De la charrue à eau 1res sans soc. 
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Nous iie'donnons que la description de 
l’arrière-train de la charrue à contres sans 
soc, parce qu’on y adapte l’avant- tr-a in des 
autres charrues. La figure i o dè la planche 
i ■, représente l’arrière- train de la charrue 
à contres , tel qu’il est disposé pour être 
joint à l’avant - train de la charrue à une 
seule roue. Quand ou vêtit faire porter la 
flèche sur un avaut-frain à deux roues, il 
est inutile de pratiquer des mortoises à son 
extrémité 5 pour lofs ou la fait selon les 
dimensions que doivent avoir celles des- 
tinées pour les charrues dont l’avant-train 
à deux roues, qui soutun peu plus longues! 
et plus minoes au boutj qui porte sur la 
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sellette. Etant portée suir un avant- tram 4 
deux roues , la charrue sera beaucoup plus 
solide , et les obstacles qu’elle' rencontrera 
dans sa marche , ne la feront, point tourner" 
si facilement , comme il peut arriver avec 
lin avant-train à une seule roue, sur-tout, 
quand on tourne , ou qu’on veut faire 
prendre Tenlrui s aux contres. 

1/ arrière-train de cette charrue i o) 

est composée de' la flèche A B 1 du doublu 
manche C D , dont le tenon qui est à sou 
bout inférieur, entre dans une m or toise 
pratiquée à l’extrémité de la flèche , pour 
le recevoir. Outre que le tenon du manche-' ' 
est chevillé dans la flèche , il est soutenu ■ 


par la petite jainbette E, qui le traverse . ' 
et va entrer dans uu trou qu’on fait à la 
jièche pour cet effet. 11 est essentiel que 
cet assemblage soit très-solide , à cause des 
secousses continuelles qu’éffrouve le inaifehe r . 
quand il est empoigné fortement par lé 
conducteur, et que la charrue rencontre 
quelque grand obslacj*. 

L.ts trois contres ne pouvant point être -• 
placées à la flèche , à la distance les uns. * , 
des autres , à laquelle il est nécessaire 
qu’ils soient, parce qu’elle est trop étroite; 
eu est obligé d’y ajouter, de chaque côté 
les d«ux pièces de bois I F qu’on y 
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tache solidement par de5 boulons à *v:s , 
qn’pn voit; on G G ; on peut t*n mettre un 
troisième au milieu, si Ton craint que les 
deux qui sont de chaque côté ne suffisent 
pas. Ces- deux pièces de bois et la ilèche 
&ont # percees d'autant de mortoises qu’oix 
veut y place# de ( outrés: on a soin., en 
faisant les mortoises , de les tenu’ très-justes 
à ^ mesure des contres qui doivent y . 
être placés , afin qû’il soit fort aisé de les. 
assujettir. 

Pour couper les gazons par bandes égales, 
on espace les coutils à telle distance que 
leurs" pointes soient écartées parallèlement 
lps unes ries autres de trois pouces, ou trois 
^jtouccs et demi ; ce qui donnera la largeur 
des bandes du gazon coupé parles contres.- 

On n’a mis que trpis contres dans le 
dessein de l'arrière-train de la 'charrue sans 
soc , afin d’éviter la cpufusiôn de plusieurs 
pièces dans une gravure, qui souvent est 
cause qu’on ne la comprend point : çepen-, 
dant , si l’on fait -construire une charrue 
sur ce modèle , il est à propos d’v mettre 
cinq contres , pour expédier plus promple- 
meht la culture qu’on se - propose: pour 
ïprs on conçoit qn’il est nécessaire que les 
pièces de bois ajoutées de chaque’ coté de 
la ilèche , soient plus larges , nful que leq 
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cinq coutres puissent y être placés à la dis- 
tance les uns des autres, qui est désignée 
..Les trois coutres qu’on vojt placés dans laf 
Jigurc , sont absolument semblables ; quand 
on en ajoute deux, ils doivent aussi être 
pareils aux autres: leur lame qu’on *doit 
tenir fort mince , sera d’une étoile d’acier 
, bien corroyée- 

Pour élever et abaisser les coutres s<jloir 
qu’on le juge à propos , ou qu’il est nécessaire 
pour la culture , on perce leurs manches 
de plusieurs trous , auxquels on passe un 
boulon de fer en dessus et en dessous de 
la llèche , qui les arrête à la. ; hauteur 
qu’on desire, sans qu’ils puissent s’élever 
ou s’abaisser plus qu’il ne convient ; ce quis 
ne manquèrent pas„d’arriver sans, cette pré- 
caution , parce que la pression de la terre 
les porteroit à rémonter dans leurs mor- 
toises. Il faut aussi 'observer qu’ils soienJ ' 
tous d’une longueur égale au-dessus de la 
llèche , afin qu’ils coupent la terre à une 
égale profondeur. 

On pratique deux mortoises à l’extré- 
mité de la llèche qu’on voit en IIH , qui 
servent à l’en fi 1er aux traverses c|e l’avant- 
train- On l’arrête ‘‘comme l’arrière-train dû 
la charrue .ordinaire*. \ , 


mince , sera 


Charrue à couires pour défricher. 
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Im figure 1 i montre l’arricré-tvain dr 
cette charrue assemblé de toutes ses pièces. 
3 _»a figure 13 représente la table qui sup- 
porte tout l’attiiail de l'arrière-train; la 
figure i3 fait voir le double manche sou- 
tenu et assemblé par deux traverses. La 
position de la flèche , telle qu 7 on la voit 
. dans la figure i 1 ), indique que l’avant-train 
est le même que celui de la charrye à une 
seule roue. 

Les coutres qu’on-voit dans la fig. 1 1 sont 
"beaucoup plus forts que ceux des charrues- 
ordinaires. 

Dans ]es figures 11 et i a . , A A est la table 
qui supporte toutes les pièces qui compo- 
sent l'arriére- train de la charrue, pourdé- 
$ i’richer : BBB (; figure i ai ) sont les rhortois ësù 
où passent les tenons des coutres HH' , 
{fg. il. ) CC sont les deux môrfoises qui 
reçoivent le double manche qu 7 on voit dan»' 
la figure i3. D est une grande mortoi.se 
dans laquelle on fait passer le bout de la 
flèche II [figure //.) EE sont des trous 
ronds dans lesquels on met lea boulons NN 
{.figure i / ) pour assujettir la ilèche soli- 
dement sur la table qui supporte teut l at- 
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tirait. F F sont deux autres trous qui 
çoivent les étriers qui soutiennent, les man- 
ches, etd’orliiieut leur assemblage avec la 
table. 

Elle est quelquefois attelée de six paires 
de bœufs , et ou parvient à défricher une 
terre remplie de bruyères et les racine* 
tiès-grosses.$ après ce premier labour , on 
peut aisément donner les autres avec les 
charrues ordinaires. 

De la laiterie. 

Nous allons terminer cet ouvrage par la 
laiierie et donner les meilleures méthodes 
défaire le/beurre. 

11 n’existe en France aucun département 
où l’on ne fasse du beurre ; presque par- 
tout il C3t mauvais , prend facilement un 
goût fort , et promptement un goût de 
rance; c’est que presque par-tout on le 
fait mal. Su fabrication , et tous les usten- 
siles qui y servent, exigeut la plus grande 
propreté. Eh ! comment l’exiger du paysan, 
de la pays, f nue , qui ne voient que le mo- 
ment présent , et qui réfléchissent bieu peu 
sur l’avenir? il vend son beurre du jour 
au jour ; il ne connoît pas l’acheteur , et il 
lui importe peu qu’il sôit content , pourvu 
qu'il retourne du marché chez lui , avec 
* If. 
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le pris, ilo sa marchandise. Celui , p.u cot?— 
traire , qui fabrique une grande quantité ilrs 
beurre, et qui le sale, est esclave de ‘lu 
routine et la coutume , et u’cVamino 
pas si elle est mauvaise , et si on peut leur 
en substituer une meilleure. Telle est la 
’ cause pour laquelle on manife si peu- de 
i lion beurré eu France, excepté dans quel- • 
ques .cantons particuliers , où la méthode 
est perfectionnée. 

Tous les habitaiis de la TNlormaudie eon- • 
noissent les défauts du beurre qu’on y lait; ■ 
mais peu savent que ces defauts sont bien 
moins dans la qualité des laitages, que 
dans la manière de conduire la laiterie. 
v-TJn seul canton a ce talent, et ‘nul autre 
n’en a su profiter, depuis nombre d’années' 
qu’il en jouit. En suivant là méthode du 
pays de 13 ray , que je vais exposer, ou 
Tendra le beurre délirât et bon dans touîqs 
les saisons de l’année f il deviendra' un ar- 
ticle intéresssaut du ménage , parce qu’il 
sera propre aux salaispips., et en étutd’è'lfs 
conservé pendant des années entières: par- 
la il pourra en f rer dans le commerce par 
préférence à tout autre beurre fait diile- 
rêmment , et épargner à la république les 
sommes considérables qui passent a î’étnu’r 
ÿor , qui nous en fournit une très grand» 
Tome XII. , 5 
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quantité d’assez mauvais lorsque la mer 
est libre. .4 

Les laitages sont déposés dans des caves 
voûtées , profondes et fraîchfls , à-peu-prèsf 
comme il convient qu’elles le soient pour 
bien conserver les vins ; leur température , ert 
hiver comme en été, est à-peu - près de huit 
à dix degrés du thermomètre de Réaumur ; 
elles sont carrelées de carreaux de terre 
ordinaire, ou simplement de brique à' plat; 
lorsque l’on craint que la chaleur ne pé- 
nètre dans ces caves, on ferme les soupi- 
raux avec des bouchons de paille , pendant 
1 a chaleur du jour. L’hiver on se conduit 
de §prte que le froid n’y puisse entrer* 
en bouchant les soupiraux lors de la gelée j- 
l’entrée de ces caves et les soupiraux doi- 
vent , être ouverts du côté du nord ou dur. 
couchant ; souvent l’entrée est dans les 
maisons , mais dans un appartement, où l'on* 
ne fait jamais de feu. ^ "tt.'ê 

La propreté de ces caves est jugée sv 
nécessaire , qu’on, en écarte les ustensiles 
«le bois , les planches , &c. qui , avec le 
temps , répandoient de l’odeur eu pourris- 
sant dans ce lieu frais. Il ne parût t aux 
voûtes , aux embrasures des soupiraux ; au- 
cune ordure; et pour entretenir cette pro- 
preté; en lave souvent les carrceux, et oh 
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; ®’y entre jamais qu’avec des sabots qui 
restent toujours à la porte. Les personne.» 

4jui prennent soin de la laiterie , le;? chaus- 
sent en ce lieu, et y déposent leur chaussure 
ordinaire ; la moindre odeur qu’on y 
ressentiroit , autre que celle c?u lait doux, 
seroit contraire à la perfection du beurre, 
et regardée comme un défaut d’attention 
4lela part des servantes (t). 

Les vases dans lesquels ou dépose le lait 
.nouvellement trait , sont, des terrines pro- 
•prement échaudées à l’eau bouillante , pour 
ei» détacher le lait ancien qui s’incor- 
porc dans la terre dont elles sont faites?^- 
Ce lait rance est ifn levain invisible, mais' r ; 
connu, qui fait aigrir relui qui est nouveau. ; 

Des expériences réitérées ont manifesté cet 
inconvénient-, ces terrines sont larges do 
q.uinze pouces par le haut , six pouces par le 
bas, et profondes de six pouces. Toutes ces 
mesures ont été prises de dehors en dehors , 
plus de profondeur seçoit nuisible , plus dé 
largeur séroit incommode. Chacune de ces 
terrines coritieatjuU plus quatre pots de lait: 

On pose ces terrines sur le carreau de la 

(r) T.» propreté est ■} ngfê'è’si nécé'ssài re A la peifèé- 
tidh «lu benne , q*ii ? f.a-Saxc-el cn'llaricrc', on panse»' 
et on lav^î les vaches avant de les traire , lor£-î 
. ’^îai elles ont couché d.iàs l’étible. 
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eu Vf* bien nettoyée ( 1 ) ; la feàï'cliônr de ce 
îipu^pun mu nique aux terrines , et empcclie 
le lu» t oit se cailler; car tout l’appareil de la 
cave tend principalement à empêcher que le 
lait i:e.‘se caille et n'aigrissè , cu'été „ avant 
qu'on eu ait firé’Ia crème j et en hiver, que 
le froid rè soit si coftjidéràblc dans les ca- 
ves, qu’îl puisse geler le lait , et rendre 
trop dillicilc la façon du beurré formé d’une 
■ cvêmfi qui auroit éprouvé uu grand degré 
de froid. 

Ces terrines ainsi remplies . sont déposées 
pendant vingt-quatre heures -, et souvent 
moins, y sur le carreau de là cave; on les 
écréme ensuite : on ne lloit point attendre 
plus long-tems , autrement la crème per- 
droit de sa douceur , devi endroit épaisse , 
et le lait qui est dessous pourrait ", en été., 
se cailler et prendre de l'aigreur - ; ce qui est 


(1) On apporte le lait des herbage s. dam; des seaux 
do bois ou des vases de terre-, où il a été trait: 
tout vase de cuivre est rcgjirdc connue dangereux 
daps les opéra! ions dé laiterie ; on Je laisse reposer 
cûviioii une lit* tire dans- la cave',- jtis<ÿfi\i eo t[uo 
Ja moussé en *.011 tombée , et qti^l ail perdu la. 
'■chalftUr natif relie qii’il ‘1 icni de l’animal (L’où il est 
*10 ti : aLors un 1<* roule dans ces terrines, . au travers 
rd’ini tamis, de sorte qu’aucuu poil des yachts ou 
£tiii 01 dures , lie lesté de du h*. 
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absolument opposé àla perfection du beurre. 
Pour écrémer , on procède ainsi : 

La servante lève doucement la terrine, 
en pose le conduit sur! une cruche , conte- 
nant huit à dix pots ; et du bout de son 
doigt , ouvre la crème à l'endroit du con- 
duit de la terrine ; de sorte que le lait qui 
est deèsous , versé dans la grande cruche , 
s'échappe par cette ouverture , et la crème 
reste seule, dans la terrine. Toutes les terri- 
nes de la meme mesure sqnt ainsi vidées- de 
lait, dans le meme instant ; oh rassemble tou- 
tes les> crèmes dans des cruches particuliè- 
res, pour en libre 1 e jj.e u rre- dans un autre 
moment Si la saison exige qu’pn tire les 
Taches trois fois par jpui , on opère de même 
trois fois par jour , des que lait a été déposé 
■vingt-quatre heures dans les terrines. 

Il faut observer que les terrines n’ayanj 
que six pouces dé profondeur , les parties 
butireuses du lait passent alors promptement 
à la superficie , et elles y sont parvenues 
dans le courant de. dix -huit à vingt heu- 
res , sur - tout quand la température j de 
Fair de la cave empjàiçhe le lait de se 
Réguler. 

Si le temps est orageux , très-chaud , et 
menace de tonnerre , le lait crème ,se 
«aille, et aigrit promptement j ce qu’il fa.ui 
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prévenir. Ainsi, dès que celle qui est char- 
gée du soin de la laiterie , entend le ton- 
nerre dans le lointain , elle court à la cave, 
en fait boucher les soupiraux, rafraîchit le 
carreau en y versant de l’eau, l/on écréme 
toutes lès terrines où la crème paroît un 
peu faite. Dans ces cas extraordinaires, elle 
monte en moins de douze heures. • 

IV tirant le lait de dessous les crèmes 
par épanchement , dans le -"courant de vingt-/ 
quatre heures au plus, le lait de beurre qui 
est dans la crème n’a point acquis d’ai- 
greur , puisque le lait de dessous n'en a 
point. Ce dernier étant alojrs une liqueur, 
très-lliddo"; il n’en reste point avec les crê- 
f niés. , qui puisse s’aigrir , pondant quatre' 
ou 1 cinq jours qu’on les conserve dans la cave ^ 
avant d’en faire le beurre. * 

Ceux qui commissent l’usage qui est 
suivi généraleméîit dans les departemens du 
j\ T ord , pour le gouvernement des laiteries, 
j ugeront facilement que les terrines de neuf' 
à dix pots , qu’on y emploie communément , 
ne peuvent pas c^c rafraîchies comme au 
jpays de Bray ; que l’usage d’y verser 
ait, encore chaud, est totalement opposé 
aux moyens de le rafraîchir; qùe lés par- 
ties butitcuses du lait ne peuvent pas s’é- 
lever à la superficie ; aussi promptement 
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qu'il convient pour les obtenir avant', que 
3 o lait soit aigri ; que l’usage de tenir ces 
grandes terrines , également exposées au 
grand froid et au grand cliaud, sang aucune 
attention à prévenir fadeur et la mal-pro- 
pre! é naturelle du lieu, y sont encore plus 
opposées; que laisser aigrir et cailler 16 lait , 
«î n’écrêmcv qu’après cinq, six, cl même 
Inuit Jours , et souvent plus , sont des usages 
qui détruisent le lait et la crcme , au point 
qu’il n’en peut provenir rien d’avantageux. 

; .11 est d’expérience générale , que les arides 
k '_ 'détruisent^scnsiblement les parties grasses» 
et qu'ils donnent la consistance de «avon a 
celles qu’ils ne réduisent pas en eau ; aussi 
est- il reconnu ,'dans le pays de lira y , que 
la crème levée , lorsqu’elle est légèr£ , nou- 
velle et douce , sur un lait encore doux , 
rend une plus grande quantité de beurre » 
proportion gardée, que lorsqu’elle a été le- 
vée ancienne , sur un lait caillé.i . aigri et 
vieux tiré ; non seulement le beurre est eu 
moindre quanti té- jamais encore il est gras , 
ne peut être gardé Irais, et n’est nullement 
propre aux salaisons , but principal de - no 3 
observations. flk 

Nous connoissons divers cantons de ce 
département, où les beurres sont borft et 
délicats eu automne, et au commencement 
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prévenir. Ainsi, dès que celle qui est char- 
gée du soin de la laiterie, entend le ton- 
nerre dans le lointain , elle court à la cave, 
en fait boucher les soupiraux, rafraîchit le 
carreau en y versant de l’eau. L’on écrènafe 
toutes les terrines ou la crème paroi t un 
peu faite. Dans ces cas extraordinaires, elle 
monte en moins de douze heures. 

ïhi tirant le lait de dessous les crèmes 
par épanchement, dans le courant de vingt- 
quatre heures au plus , le lait de beurre qui 
est dans la - crème n’a point acquis d’ai- 
greur , puisque le lait de dessous n'en a 
point. Ce dernier étant alojrs une liqueur 
très-ilulde ; il n’en restjf point avec les crê- » 
Suies , qui puisse s'aigrir , pendant quatre 
ou cinq jours qu’on les conserve dans la cave , 
avant d’en faire le beurre. 

Ceux qui commissent l’usage qui est 
suivi généralement dans les départemens dU 
l'Jord, pour le gouvernement des laiteries, 
jugeront facilement que les terrines de neuf 
à dix pots, qu’on y emploie communément, 
ne peuvent pas eUx 1 rafraîchies comme au 
^pays de Bray ; que l'usage d'y verser ^ . 
ait, encore chaud, est totalement opposé 
aux moyens de le rafraîchir; que lés par- 
ties butiîcuses du lait ne peuvent pas s'é- 
lever" à la superneie , aussi promptement 
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•èù’îl convient pour les obtenir avant que 
le lait soit aigri ; que l’usage de tenir ces 
grandes terrines , également exposées au 
grand lvpul et au. grand cliaud, sans aucune 
g attention a provenu' l odeui et la mal— pio 
Jj prêté naturelle du lieu, y- sont encore plus 
opposées ; que laisser aigrir et cailler 16 lait , 
«ï n’écièincr qu’après cinq, six, et mémo 
iiuit jours, et souvent plus , sont des usages 
■ jqui détruisent le' lait et la crème , au point 
* m Ml n’en peut provenir rien d’avantageux, 
rj .11 est d’expérience générale , que les acides 
détruisent sensiblement les parties grasses , 
® et qu’ils donnent la consistance de <tsavon a 
’■ ' celles qu’ils ne réduisent pas en eau; aussi 
estril reconnu , dans le pays de Bray , que 
Ç. . la crû me levée, , lorsqu elle est legô 1 6 , nou— 
Telle et douce , sur un lait encore doux , 
vend une plus grande quantité de bfiUrjfe , 
[ proportion gardée, que lorsqu’elle a été le- 
rce ancienne , sur nu lait caille , % 
t vieux tiré; non seulement le beurre est en 
r. moindre quantité ,*mais encore il est gras , 
?• ne peut être gardé frais , et n’est nullement 
propre aux salaison?, but J*incipal de, nos 
observations. 4^ 

Nous connoissons divers cantons de cc 
département.', où les beurres sont boifë et 
délicats en aUluiimë, et au connueiicement 
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«lu printetns, mais qui sont gras et mauvais 
en été , parce que les fraîcheurs du priri- 
tems et de l’automne , opèrent naturellement 
sur les laitages , à-peu-près ce que l’on pra- 
tique avec industrie au pays deBray, pen?, 
clant toute l’année 5 mais-f lorsque l’été est 1 
revenu ,■ l’aigreur des lailage.s gâte le beurrer 
et le rend méprisable, quoique le fonds 
de leurs Herbages soit excellent. Ou doit 
présumer que si on se conduisent mieux, , 
011 ne perdroit pas l’avantage que l'on doit 
naturellement attendre de la belle saison-, 
où les pâturages sont infiniment plus abon- ■* 
dans et meilleurs! 

Nous avons connaissance qu’une ferme, i. 
dont un des principaux, revenus consiste çu^ 
beurre*, étant anciennement conduit par . 
des personnes intelligentes , downoit du 
beurre quT'éloit vendu sur le pied du meil- 
leur du pays de Bra} 7 . Celle ferme ayant 
passé à un fermier peu intelligent sur cet ., 
article , dont la femme étoit imbue des pré- 
jugés qu’elle avoit puisés^au pays de Caux, 
et qu'elle suivit exactement pendant leî ’ 
îieui années de^on bail , le beurre qui en 
<^it provenu pendant ce teras, avoit cons- 
tamment été vendu , sur le pied du trèsr « 
mauvais, à un fiers moins que celui de ses 
voisins ; eans que les remontrances du pro- 
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jniétaîre île la ferme, et cette non-valeur, 
«lient pitîa déterminer à changer de méthode, ; 
Depuis huit nnm’es., la meme terme a pas-é 
£1 un nouveau fermier intelligent *ét labo- 
rieux, qui a suivi le bon usage , et le beurre 
cLe sa façon a sur le champ repris son rang 
entre les très-bons beurres du pays, , et s'est 
vendu sur le pied du meilleur , dans les 
marchés de Gouuiay : c’est de ce fermier 
que nous tenonsda pratique que nous avons 
exposée ici. Cettei anecdote prouve que Fa-, 
vantage de là méthode est. indépendante du 
eol ; tout bon qu’il puisse être. 

On exclut , de la cave au lait, tous les 
laitages écrémés , dans la crainte qu’ils ne 
portent préjudice aux autres kiilages ; mais - 
’cn y conserve les crèmes , quatre à cinq 
jours , même jusqu à huit, avant d’en faire 
du beurre ; cependant on a reconnu que 
moins on garde la «reine, . plusse beurre 
• qui en est fait a de perfection. 

Dans lés grandes fermes , où la quantité: 
de crème est trop considérable pour le bat- 
tre à .la lia rat te ou se sert de la serine ; 
c’est une barrique , ayant trojs pieds rfPfon- 
gtieur sur deux et demi de diamètre par 
so,n plus fort ; le tout mesuré de dehors 
en dehors; aux extrémités il y a des mani- 
velles , on eu attache une à chaque fond ^ 
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des croix de fer qui les portent 


au moyen 

mais comme cct instrument n’est que d’un, 
usage pjjji connu , nous nous bornerons à 
ceux .gén'éralcmentcn usage, comme la ba- 
ratte rn bette-beurre • 

C’est un vaisseau ordinairement garni de. 
deux , trois à quatre cerceaux à ses deux , 
■extrémités et dans son milieu. Les cerceaux, 
à demi-ronds , semblables à ceux employés- 
pour les barriques , sont défectueux j. 
3ion-seulement les osiers s’usent prompte- 
ment, mais encore la crème qui rejaillit 
quelquefois ; se niellé dans lacavilé formé© 
par la réunion dés deux cerceaux ; .elle y 
aigrit promtement , ainsi que le petit-lait. 1 
qui se sépare en faisant le beurre; et pour 
peu qu’il se mêle par la suite de cette ma' 
tière aigrie avec la crème , le beurre ne 
tarde p a s^i prendre un gôût acre et fort;, 
d’ailleurs , comme toutes les préparations 
du lait exigent la plus, grande propreté , ces 
cerceaux sont un obstacle à celle qu’exigent . 
ces vaisseaux. Deux cerceaux plats et lar- 
gos^jpnl: préférables aux premiers ; il- est 
aisé d'en scntii* la raison S Hw 

La seconde pièce qui entre dans la com- 
position de la baratte,., est son couvercle A, 

■ y/g. •■>. il est mobile et s’enlève avec le 
pSton B qui le traverse et; qui est fixé au 
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iatl&bciirïè, proprern&hif dit CC , qui est 
L' percé de plusieurs trous. On voit »».' ! i , 
la position de celle qui batlc beurre. C’esE 
en soulevant et abaissant pendant un espa- 
ce de temps assez considérable le' bâton 
et le batte-beurre , que >e petit-lait, sesépa-* 
ïe de la crème . et la crème forme le beurre: 
plus il est battit plus il se conserve , et 
moins facilement il devient âcre. Daiis les 
laiteries des seigneurs les barates sont de 
fayance. 

Toutes les fois qu’on s’est servi de. la 
baratte, on doit la laver à fond, ainsi que 
fous se accessoires , les frotter avec un 
brandon de paille , soit en dedans soit ei£ 
dehors, les mettre à égoûter et à séeher ÿ 
en un mot , ne jamais s en servir sans que 
Je tout soit dans la plus rigoureuse propre- 
». fé. Quelques , beurriers , très-attentifs com- 
li. inencent p ar laver les barattes avec du rfe- 
ï tit-laif chaud , et ensuise avec l’eau fraîche 
! Cet instrument suffit pour une laiterie 
[ fournie par quelques vaches seulement ; 

mais l’opération seroit trop lente,’ trop pé- 
*- aiible dans les grandes laiteries ; senibîa- 
» blés à celles de la Flandre , de la Hollande* 
de la Franche-Comté , de la Suisse, ikc. il 
y faut , des instrumens plus expéditils, et 
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qui sont intëccssans à adopter dans les pays ) 
où ih ne sont, pas connus ; ils économisqnt 
sur le tcms , sur la maïu-d ceux ce , et fout 
dans une heure, ,ce que les barattes ordi- 
naires n 'exécutent pas dans dix. 

X.a / 7 g. 6 représente une baratte 'Ha- } 
mande ; c’est une barrique susceptible dc'ft 
contenir depuis soixante "jusqu. a deux cc.»s 
pintes de lait, ( la pinte , mesure de Paris* 
c’est-à-dire-, qu’elle contient deux livres 
d’ ça il, poids de marc). 

Cette barrique est assujettie sur un che- 
valet solide , fi g. 10 , de manière que le 
^hev'alet et la barrique ne peuvent faire 
aucun mouvement pendant que l’homme ' 
tourne la manivelle B , fig. fi. Dans la partie 
supérieure de la barrique, est pratiquée une 
large ouverture À qu’on venterme avec son 
couvercle J 1 g' 8 , et qu o/i assujettit exac- 
tement. 

L’intérichr'e de la barrique . / 7 g. (T, est 
garni par un moulinet a quatre ailes , / 7 g. 7, 
qui touchent à un pouce près les douves 
de la barrique j son axe>A' appuie contre la 
douve du milieu, et du fond , et entre dans 
un gousset pratiqué à cet effet , afuj qu’il 
11e se dérange pas pendant l’opération; à 
l’autre extrémité de son axe B est adaptée 
J a maniYellç C , au moyen de laquelle 

rUomrn* 
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Vhorrrme fait mouvoir la baratte , et com- 
munique le mouvement à toute la masse do 
lait contenue dans la barrique. 

Les Suisses, les Francs-Comtois , les ha- 
Litans des Vosges; au moins dans certains 
cantons , construisent leurs barrâtes , sur 
le même prytfeipe que les Flamands et les 
Flollandois. Le support de la barrate est 
une espèce d’échelle , ftg. 12 , à-peu-près 
semblable à celle qui soutient la meule dit 
rémouleur. La barrate A est à-pèu-près do 
deux pieds à deux pieds et demi de hau- 
teur , sur dix à douae pouces 'de diamètre, 
d’un fond à: l’autre. La jig. i 5 rc'présente 
le moulinet intérieur, vu de face, et la jig. 
li, le motdinct ou batte-beurre , vu per- 
pendiculairement. Comme il y a plus d’ailes 
à ce moulinet que daus celui des Flamands', 
le beurre est plutôt fait et dépouillé du pe- 
tit lait; cependant le premier est p référa - 
ble , il se lait moins de déchet , il reste 
moins de crème et de beurre adliérens aux 
parois des ailes ; enfin , il est plus difiicjlé 
de tenir ce dernier dans un plus convenable 
état de propreté. 

Dé la fromagerie. 

La fabrication du fromage sc réduit à qua- 
tre points principaux : 10. à faire cailler hj 
Tome XII. V 
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lait ; 2 °. à lé saler ; o y . à le sécher , 4°. 
lVffiheJf; 

Toute substance qui contient un acide bien 
caractérisé et développé , est susceptible de 
l’aire cailler le lait, mais non pas toutes au 
même degré de perfection. 

.Les végétai!* fournissent pour faire cailler 
le lait, les fleurs des deux espèces de plan» 
tes jaunes et blanches , nommées cq.illetp.ait ; 
les fleurs des cardons, soit sauvages, soit 
cultivées -^des. artichauts, et peut-être celles 
de toutes les plantes cinarocéphdles , etc. j 
les vinaigres des fruits qui* ont subi la fer- 
mentation spiritueuse .ainsi que la crème de 
tartre . sel essentiel du vin et du sarment. 

ne crois pas que , dans les fleurs des plan- 
tes citées , l’acidité tienne directement À la 
plante, mais plutôt à la partie mielleuse , 
contenue dans les nectaires rendue acide 
pat l'exsiçation de la fleur , et développée 
ensuite par son immersion dans le lait. 

Le règne minéral donne les acides , mais 
leur emploi est dangereux. 

Le règne animal offre des secours plus «t 
à la portée des cultivateurs , parce qu ; il$ 
sont dans tous les tems sous leurs mains» 
Les veaux , les agneaux , les chevreaux four- 
nissent la présure , lorsqu'on les tue avant 
qu'ils ai£nt pris une autre nourriture qu* 
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celle du lait de leur mère , et elle se con- 
serve des années entières. 

La caillette ou dernier estomac des veaux , 
des agneaux, renferme un lait qui sfaigrit 
et se caille. Ce lait est la présure : plus ( on 
la ganle , meilleure elle est, parce qu’elle 
s’aigrit de plus en plus, ou, autrement dit, 
elle dévient plus acide. 

Les bons fabricateurs ouvrent la caillette , 
en détachent les grumeaux caillés , les dé- 
pouillent de toute immondice, les lavent 
dans l’eau fraîche et nette , les placent en- 
suite dans un linge bien blanc, pour les es- 
suyer , et on remet le tout, dans la caillette 
après l’avoir bien ratissée ; on sale ces gru- 
meaux , qj; on suspend la caillette 'pour la 
laisser sécher , ann de s’en servir dans la 
suite On règle la quantité des caillettesqu’il 
convient de préparer et de conserver, sui- 
vant le nombre de fromage qu’on se propose 
de fabriquer ; mais il vaut mieux en avoir de 
surnuméraires , que de ne pas en avoir assez. 

Lorquc l’qn . veut faire le fromage , on 
prend une quantité de présure proportionnée 
o celle du lait. Il en est ainsi des'fleurs , de 
la crème de tartre, du vinaigre, etc. Il ne 
nvest'pas possible de fixer la quantité de 
çes ‘substances ; puisqa’elle dépend du plus 
th? mdins r d’àçidè qu’elles contiennent , et 
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encore de la qualité du 1 lit ; l'expérience 
seule est capable d'instruire. Cependant on 
peut dire en général , qu’une demi-dragine 
de présure^, une bonne pincée de iléürs de 
caille-lait ou de cardon , etc. 'suffisent pour 
un è y pinte de. lait. S’il est écrémé, il se 
caille plus vite que. lorsqu’il 11e l’est pas : il 
en est ainsi du lait froid ,■* comparé à celui 
qu’on vient de. traire. La même chose' ar- 
rive dans la rigueur de l’hiver , ce' qui engage 
le fromager ou la fromagère à mettre le vase 
qui le renleVme dans un bain-rharie , ou. à lô 
tenir dans’ un lieu chaud d’evirou dix de- 
grés du tnermomètrq de Réaumur. 

Lorsque le lait est bien pris, bien caillé, 
on l’enlève avec une cuiller percée de trouai 
et ou le met dans les moidfes également perr 
cés de trous dans le bas et sur les côtfés , .s’ils 
sont en terre, fayance ou bois. Souvent ils 
sont faits avec des osiers. De ces moules dé- 
pend la for nie qu’on veut leur donner , e# 
leur. grandeur est proportionnée à celle qttv 
.le fromage doit avoir. Dans plusieurs en*' ' 
droits , cependant ou réunit une ou deiix 
formes de Ramage les^ unes 'sur les autreg. 
II est nécessaire que les moules .soient pèrr 
cés, afin que le petit lb.it s’écoule libre- 
ment , et que le fromage se sèche petit k 
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T)ès que lait a de la consistance , et qu’il 
est réduit en irOmage , si on travaille en 
grand ,* on le porte dans la sécherie 5 si on 
travaille en petit , on le place dans une espèce 
de cage plus ou moins grande , et plus eu 
moins coupée de rayons oti tablettes à jour, 
üur ces tablettes , on met un lit de paille, 
sur laquelle on pose les fromages. Ces ca- 
gés sont ordinairement en osier , les mou- 
tans exceptés , qui sont des tasseaux de 

deux à trois pouces, ou cloués les uns sur 

\ . § k 

les antre? , ou .fixés. par dos mortoisés , queues 
d’aromie , etc. , aliu de donner plus de so- 
lidité à toute la massé. Communément on 
_entoure les cages avec une toile forte et à 

* lissu lclt-he : tel est le canevas, aliu de lais-' 

"J ... . TI • 

• ser non-seulement un hure courant a Pair , 
et par conséquent à l’évaporation de l’hu- 
inidilé surabondante du fromage, mais en- 
core aliu de le garantir des mouches , des 
moucherons qui accourent de toutes parts 
attirés par l’ocleur acide qui s’exhale. 

Les*#ro.nlpges mis à sécher sur la paille de 
la cage sont saiés chaque jour , et chaque 
jour retournés , afin que la partie qui étoit 
inférieure la veille , devienne supérieure le. 
lendemain , et soit salée à son tour. On ré- 
pète cette opération jusqu’à ce que le fro- 
mage ait pris la ju.he quantité de sel qu’il 
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quantité d’assez mauvais , lorsque la mer 
est libre. 

Les laitages sont déposés dans des caves 
voûtées , profondes et fraîches , à-peu-près 
comme il convient qu’elles le soient pour 
bien conserver les vins; leurtonipérature , en 
lai ver comme en été, est à-peu - prés de huit 
à dix degrés du thermomètre de Réaumu-r; 
elles sont carrelées de carreaux de terre 
ordinaire, ou simplement de brique if plat; 
lorsque l’on craint que la chaleur 11e pé- 
nètre dans ces caves, on ferme les soupi- 
raux avec des bouchons de paille , pendant 
ia chaleur du jour. L’hiver on se conduit, 
de §artc que le froid n’y puisse entrer*; 
on bouchant les soupiraux lors de la gelée;] 
l’entrée de ces caves et les soupiraux doi- 
vent , être ouverts du côté du nord oii du. 
couchant; souvent l’entrée est dans les 
maisons , mais dans un appartement où l’on», 
ne fait jamais de feu. 

La propreté de ces caves est jugée si ; 
nécessaire , qu’ou. eh écarte les ustensiles 
de bois, les planches, &c. qui, avec le 
temps , répandoient de l’odeur en pourris- 
sant dans ce lieu frais. Il ne paroît aux 
voûtes , aux embrasures des soupiraux ; au- 
cune ordure; et pour entretenir cetie pro- 
preté; ck lave souvent les carreaux, etoa 



F II A T I Q U T. Sï\ 

aa’y «ntre jamais qu’avec des sabots qui 
restent toujours à la porte. Les personnes 
qui prennent soin de la laiterie , le?chaus~ 
sent en ce lieu, et y déposent leur chaussure 
ordinaire ; la moindre odeur qu’on y 
ressentiroit , autre que celle c?u lait doux , 
«eroit contraire à la perfection du- beurre, 
et regardée comme un défaut d’attention 
clela part des servantes (i). . 

Les vases dans lesquels ou dépose le lait 
^nouvellement trait , sont des terrines pro- 
prement échaudées «à l’eau bouillante , pour 
en détacher le Tait ancien qui s’incor- 
pore dans la terre dont elles sont faites. 

. Ce lait rance est ifn levain invisible, mais 
connu, qui fait aigrir relui qui est nouveau. 
Des expériences réitérées ont manifesté cét 
inconvénient j ces terrines sont larges do 
quinze pouces par le haut. , six pouces *pa;r le 
bas, et profondes de six pouces. Toutes ces 
mesures ont été prises de dehors en dehors , 
plus de profondeur seroit nuisible , plus de 
largeur seroit incommode.' Chacune de ces 
terrines eonti entait plus quatre pots de lait. 
On pose ces ^errines sur le carreau de la 


■ v (i) T <s» propre téç e'st juffcè"si nécessaire '«Via peifcc- 
t ' fcio’n du bem-rç . (pi r ea Saxeol en llnyiiTC , on pans®’ 
*it on lasn; le. 1 ! taches avant de les traire , lorS-i 
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S.- elles ontcouchw duis l’étitbl'c. 



Ü -fl 




-* 


^lanriiirir^iT -h •' ’ • 


f-.-. ■'î > '• Digitiai^bïii^jaglê 

JitL. <■ s 



ov. l’A (1>R t Cf I T fus 
cave bien nettoyée (t) ;la fraîcheur de ce 
ïœu.comntifniquû :mx terrines, et empêche 
lt? lait (u* se cailler ; ('tir tout l’appareil de la 
àuve tend principal t?jnen t à empêcher que le 
lait ne se caille et n’aigrisse, en' été „ avant 
qu’on en ait fi ré la crème ; et en hiver, que 
le froid vè soit si considérable dans les ca- 
ves, qu’il puisse geler le lait , et rendre 
trop diilicilc la façon du beurre formé d’une 
crème qui auroit éprouvé un grand degré 
de froid. 

Ces terrines ainsi remplies , sont déposées 
pendant vingt-quatre heures , et souvent 
moins , sur le carreau de là cave ; on les 
écréme ensuite : on ne ïloit point attendre 
plus long-tems , autrement la crème per- 
droit de sa douceur , deviendroit épaisse , 
et le luit qui est dessous pourroit, en été^, 
sg cailler et prendre de l’aigreuV ; ce qui est 


(i) Oit apporte le lait des herbages dans des seaux 
do bot* 0,1 des vases do terre , où il a été Irait: 
tout vase de cuivre est regarde, comme dangereux 
dutrs les opérations dé laiterie : uitli i !--<• reposer 
environ une heure dans ‘■la' ravé , jnsipi’à ce. quo 
la mousse en soit tombée.', cl <|i *1 ail perdu la 
■ ■chaleur nâlùVéHe qu ’il' I ieul dci’auiiual d’ati il est 
♦ im li : a Lors on le roule dans ces terrines • an travers 
d’un tamis , de sorte qu’aueuu poil il-- s vaches uu 
(♦utreSoi duron , île reste déduit». « 
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absolument opposé à la perfection du bcune. 
Pour .écrémer , on procède ainsi : 

La servante lève doucement la terrine, 
en pose le conduit sur' une cruche , conte- 
nant huit à dix pots ; et du bout de son 
clbigt , ouvre la crème à l’endioit. du cou- 
, tluit de la terrine 5 de sorte que le lait qui 
est dessous , versé dans la grande cruche , 
s’échappe par cette ouverture , et la crème 
reste seule, dans la terrine. Toutes les terri- 
nes de la même mesure sont ainsi vidées de 
lait.dans le même instant; 0J1 rassemble tou- 

-T * 

tes les crèmes dans des cruches particuliè- 
res > pour eu libre dans un autre 

moment. Si la saison exige qu’on tire les 
radies trois fois par jpur , on opère de même 
trois foi,s par jour, des que lait a été déposé 
vingt-quatre heures dans les terrines. 

Il faut observer que les terrines n’ajanj 
que six pouces dé profondeur , les parties 
fcutireuses du lait passeutaiors promptement 
à la superficie , et elles y sont parvenues 
. «dans le courant de. dix- huit à .vingt heu- 
res , sur - tout quand la température j de 
Pair de la cave empêche le lait de se 
OTaguler. 

Si le temps est orageux , très-chaud , et 
menace de tonnerre , le lait crcme ,se 
««aille, et aigrit promptement; ce qu’il fa.u* 
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prévenir. Ainsi, dès que celle qui est char- 
gée du soin de la laiterie, entend le ton- 
nerre dans le lointain , elle court à la cave, 
en fait boucher les soupiraux, rafraîchit le 
carreau eu y versant de l’eau. L’on écréme 
toutes lés terrines où la crème prirent un 
peu faite. Dans ces cas extraordinaires, elle 
monte en moins de douze heures. 

lthi‘ tirant le lait de dessous les crèmes 
par épanchement , dans le courant de vingt- 
quatre heures au plus, le lait de beurre qui 
est dans la crème n’a point acquis d* Ai- 
greur , puisque le lait de dessous n’en a 
pointé Ce dernier étant alojrs une liqueur 
très-ilulde , il n’en reste point avec les crè-r 
: niés , qui puisse s’aigrir , pendant quatre 
ou 1 cinq jours qu’on les conserve dans la cave, 
avant d’en faire le beurre. 

Ceux qui commissent l’usage qui est 
suivi généralement dans les départe mens du 
Nord, pour le gouvernement des laiteries, 
jugeront facilement que les terrines de neuf 
à dix pots, qu’on y emploie communément, 
ne peuvent pas è^e rafraîchies comme au 
maÿs de Braÿ ; que l’usage d’y verser 1» 
ait, encore chaud , est totalement opposé 
aux moÿeyis de le rafraîchir / que lçs par- 
ties bùtiteuses du lait ne peuvent pas s’é- 
lever à la superficie ; aussi promptement 
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ijuTI convient pour les obtenir avant, que 
, 3 e lait soit aigri ; que l’usage de tenir ces 
grandes terrines , également expo’sécs au 
.grand i'roid et au grand cliaud, sans aucune 
•attention y prévenir l’otleur et la rtial-pi-o- 
preté naturelle ,d ù lieu, y- sont encore plus 
opposées 3 que laisser aigrir et cailler lî: lait , 
et n’écrêmer qu’après cinq, six , cl mémo 
lui it jours , et souvent plus , sont des usages 
'qui détruisent le lait et la crème , au point 
qu'il n’en pdut provenir rien d’avantageux. 
31 est d’expérience générale, que les acides 
.détruisent' scnsibleinent les parties grasses» 
et qu’ils donnent la consistance de «avon à 
celles qu’ils ne réduisent pas en eau ; aussi 
est,- il reconnu , dans. le pays de B ray , que 
la! crème levée. , lorsqu’elle est* légèrfc , non- 
Tclle et douce , sur un lait encore doux , 
rend une plus grande qpantité de beurre , 
proportion gardée, que lorsqu’elle a été le- 
vée ancienne , sur un lait caillé , \ aigri et 
vieux tiré ; non seulement le beurre est eu 
moindre quantité ,*mais encore il est gras , 
ne peut être gardé. Irais , et n’est nullement 
propre aux salaisons , bat principal de nos 
observations. ^ 

Nous connoissons divers cantons de ce 
département*, où les beurres sont borft et 
délicats .en automne, et au commencement 


Di 



$6 41i ’ÀfiRlCULTUIlE 4 

«lu printfems, mais qui sont gras et mauvais, 
è» été., parce que les fraîcheurs du priu- 
tems et de l'automne , opèrent naturellement i 
sur les laitages , à-peu-près ce que l’on pra-, 
tique avec Industrie au pays de Bray , pen?., 
clant toute l’àunée mais-Uorsque l’été est' 
rcVenu, l’aigreur des laitagqs-’gàlp le bourre r 
et le rend méprisable , quoique le fonds 
de leurs Herbages soit excellent. On doit 
présumer que si on se cyui luisoit mieux, , 
ou ne perdroit pas l’avantage que l’on «Jôit '' 
naturellement attendre de la belle saison;, 
ou les pâturages sont infiniment plus abon- > 
dans et meilleurs: m 

Nous avons connoisçanre qu’une ferme,! 
dont un désprimipaux revenus consiste eu! 
beurre*, étant aucieimement conduit par*, 
des personnes intelligentes. , dounoit du.' 
beurre quî’étojt vendu sur le pied du meit:. j 
leur du pays de Bra}'. Celle ferme aÿant- 
' passé à un fermier peu intelligent sur cet;' 
article , do lit la leinme étoit imbue des pré- i 
jugés qu’elle avoit pulsés' au pays de Caux, ; 
et qu’elle suivit exactement pendant . les 
aïeul années de^on bail , le beurre qui eu f 
provenu pendant ce tems, avoit cous- - 
cWi ment été vendu , sur le pied -du très-, 
snauigiis , à un tiers moins que celui de ses. 
IÇoisins f sans que les remontrances du pro- 
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piiétaire de- la ferme, et cette non-valeur, 
nient pula déterminer à changer de méthode; 
Depuis huit années , la même ferme a passé" 
à uu nouveau fermier intelligent 'fet labo- 
rieux, qui a suivi le bon usage , et le beurre 
de sa façon a sur le champ repris son rang 
entre les ti cs-bons beurres du pays , et s'est 
vendu sur le pied du meilleur , dans les 
marchés de Gournay : c’est de ce fermier 
que nous tenons-la pratique que nous .avons 
exposée ici. Cette- anecdote prouve que l'a- 
vantage de la méthode est, indépendante du 
*oi ; tout bon qu’il puisse être. 

Ou- exclut , - de la cave an lait , tous les 
laitages écrémés dans lu crainte qu'ils ne 
portent préjudice aux autres laitages : mais - 
-'cil y conserve les crèmes g quatre à cinq 
jours, même jusqu'à huit, avant d’en faire 
du beurre ; cependant on a reconnu que 
-moins on garde la «veine , plusse beurre 
t'- qui en est fait a def p êr fecli on . 

W» Dans les grandes fermes , où la quantité, 
de crème est troj) considérable pour le bat- 
tre à la baratte on se sert de la serène j 
c.’est une barrique , ayant trojs pieds (lon- 
gueur sur deux et demi de diamètre par 
son plus fort ; le tout mesuré de dehors 
en dehors ; aux extrémités il y a des mani- 
velles , on eu attache une à chaque fondé 
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au moyen des croix de fer qui les portent 5 $ 
mais comme cet instrument n’est que d’un ! 
lisage pqu connu , nous nous bornerons à 
ceux généralement en .usage, comme la ba- 
rnîlè 'xM butte-beurre» $ 

C’est un vaisseau ordinairement garni de 
deux , trois à quatre cerceaux à ses deux , 
extrémités et dans son milieu. Les cerceaux, 
à demi-ronds , semblables à ceux employé* 
pour lés barriques -, sont défectueux j, 
non-seulement les osiers s’usent prompte- 
ment, mais encore la crème qui rejaillit 
quelquefois ; se niche dans Jacavilé formé© 
parla réunion des deux cerceaux j.elle y t\ 
aigrit promlement , ainsi que le pctit-laitS 
qui se sépare en faisant le beurre 5 et pour; 
peu qu’il se mêle par la suite de cette ma* 
tière aigrie avec la crème , le beurre ne 
tarde pas^ prendre un goût Acre et fort;' 
d’ailleurs , comme toutes les préparations 
du lait exigent la plus grande propreté , eei 
cerceaux sont un obstacle à celle qu’exigent, 
ces vaisseaux. Deux cerceaux plats et lar- 
ges^jjpnt préférables aux premiers»; il* est 
aisé d’en senti? la raison 

s >• v, “ 'f. r* jjTfWJm 

X-a seconde pi^ce qui entre dans la com- 
position de la baratte est son couvercle A, • 
fig. ■■>. il est mobile et s’enlève avec le 
pti Ion B qui le traverse et qui est fixé au 
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par la 


aigrit 
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tatlc.~bc.uTre , proprement <]it CC , qui est 
perce (le plusieurs trous. On vni t /.’g. / : , 
la position de celle qui bat le beurre. C’csf 
en soulevant et abaissant pendant un espa- 
ce (le temps assez considérable le’ bâton 
et le batte-beurre , que l*e petit-lait «esépa- 
Te delà crème . et la crème forme le beurre: 
plus il est battit plus il se conserve , et 
moins facilement il devient âcre. Dans les 
laiteries des seigneurs ies barales sont de 
fayan.ee. 

Toutes les fois qu'on s’est servi de. la 
baratte, on doit la laver à fond , ainsique 
fous se accessoires , les frotter avec un 
brandon de paille , soit en dedans soit ei^ 
'dehors, les mettre à égoûter et à sécher j 
en un mot , ne jamais s’eu servir sâns que ’ 
le tout soit dans la plus rigoureuse propre- 
té. Quelques , beurriers , très-attentifs com- 
mencent p ar laver les barattes avec du |fe- 
tit-laif chaud , et ensuisé avec l’eau fraîche 

Cet instrument suffit pour une laiterie 
fournie pqr quelques vaches seulement j 
lirais l’opération seroit trop lente, 1 trop pé- 
nible dans les grandes laiteries ; sembla- 
bles à celles de la Flandre , de la Hollande? 
de la Tranche-Comté , de la Suisse, tkc. i{ 
y faut des instrumens plus expéditils, et- 



aucun mouvement pendant que I homme 
tourne la manivelle B ,fig. fi. Dans la partie 
supérieure de la barrique, est pratiquée une 
large ouverture A qu’on' renferme avec son 
couvercle Jig-. 8 , et qu'o/i assujettit exac- 
tement. 

L'intériehr'e de la barrique -fig- o, est 
garni par un moulinet à quatre ailes, fig.7, 
qui touchent à un pouce près les douves 

delà barrique ; son axe, . A appuie contre la 
douve du milieu et du fond , et entre dans 
un gousset pratiqué à cet effet , afin qu’il 
11e se dérange pas pendant l’opération ; à 
l’autre extrémité de son axe B est adaptée 
jfa manivelle C , au moyen de laquelle 

l’homme 
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qui sont intéressans à adopter dans les pays 
où ils ne sont, pas connus ; ils économisant 
sur le teins , sur la main-d'œuvre, et font- 
dans une heure , fe que les barattes ordi- 
naires n’exécutent pas dans dix. .. J 

La Jig. 6 représenta une baratte 'fla- 
mande ; c’est une barrique susceptible de. 
contenir depuis soixante jusqu’à deux cens 
pintes de lait, (la pinte, mesure de Paris, 
c’est-à-dire . qu’elle contient deux livres 
d’çau , poids de marc ). 

CeLtc barrique est assujettie sur un che- 
valet solide -, fig. 10 , de manière que le 
^hev'alet et la barrique ne peuvent faire 






r R A T T Q Ü I, 0* 

Thorrrme fait mouvoir la baratte , et com- 
munique le mouvement à toute la masse de 
lait contenue dans la barrique. 

Les Suisses , les Francs-Comtois , les ha- 
Litans des Vosges; au moins dans certains 
cantons , construisent leurs barrâtes sur 
le même pryfcipe que les Flamands et les 
Hoilaudois. Le support de la barrate est 
une espèce d'échelle , fi g. 12 , à-peu-près 
semblable à celle qui soutient la meule du 
rémouleur. La banale A est à-peu-près do 
deux pieds à doux pieds et demi dé hau- 
teur, sur dix à douae pouces 'de diamètre, 
d’un fond k l'autre. La fi g. 1 5 représente 
le moulinet intérieur, vu de face, et la Jig. 
l4, le moulinet ou batte- beurre , vu per- 
pendiculairement. Comme il y a plus d’ailes 
à ce moulinet que dans celui des Flamands , 
le beurre est plutôt fait et dépouillé du pe- 
tit lait; cependant le premier est préféra- 
ble , il se fait moins de déchet , il reste 
moins de crème et de beurre adhcrens aux 
parois dék \ ailes ; enfin , il est plus dilliciie 
de tenir ce dernier dans un plus convenable 
état de propreté. 

De la fromage rit. 

La fabrication du fromage sc réduit à qua- 
tre points principaux : 1 °. à faire cailler hj 
Tome XXL t 
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lait ; i c ‘. à le saler ; 5 à le sécher , 4®. a /l 
l'affiner. 

Toute substance qui contient un acide bien» 

. r • t .1» i .*il i* 


est susceptible de* 
non pas toutes au 


le lait, les fleurs des deux espèces de plan* 
tés jaunes eL blanches , nommées caille t-l ait • 
les fleurs des cardons , soit sauvages , soit 
cultivées des. artichauts, et peut-être celles 
de toutes les plantes cinarocéphules , etc. / 
les vinaigres des bruits qui* ont subi la fer- 
mentation spiritueuse , ainsi que la crème de 
tartre . sel essentiel du vin et du sarment. 1 

ne crois pas que , dans les fleurs des plaifl 
tes citées , l’acidité tienne directement à la 

u mL. x * 

plante, mais plutôt à la partie mielleuse , 
contenue dans les nectaires rendue acide 
pat l’exsiç.ation de la fleur , et développée 
ensuite par son immersion dans le lait- 
Le règne minéral donne les acides , mais 
leur emploi est dangereux. 


gereux. 

Le règne animal offre des secours plus à 
à la portée des cultivateurs , parce qu’ils i 
sont dans tous les tems sous leurs mains» 
Les veaux , les agneaux , les chevreaux four- 

• \ H 

lussent la présure , lorsqu’on les tue avant ; 
qu’ils aiëut pris une autre nourriture qu* 
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V celle du lait de leur more , et elle se con- 
P serve des années entières. 

*. ‘ La caillette ou dernier estomac, des veaux , 
des agneaux, renferme un lait qui sfàigrit 
| • et se ( aille. Ce lait est la présure : plus^on 
^ la garde, meilleure elle est, parce qu'elle 
s’aigrit do plus en plus, ou, autrement dit, 
elle devient plus acide. | 

Les bous fabricâteurs ouvrent la caillette , 
— ' en dé jachent les grumeaux caillés , les dé- 
pouillent de toute immondiee, les lavent 
dans l’eau fraîebe et nette , les placent en- 
suite dans un linge bien blanc, pour les es- 
suyer , et qn remet le tout dans la caillette 
après l’avoir bien ratisséc ; on sale ces gru- 
..meaux , qj on suspend la caillette 'pour la 
laisser sécher, ann de s’en servir dans la 
suite On règle la quantité des caillettes qu’il 
convient de préparer et de conserver, sui- 
vànt le nombre de fromage qu’on se propose 
de fabriquer ; mais il vaut mieux en avoir do 
« surnuméraires, que dene pasen avoir assez. 
Lorquc, l’on ..veut faire le fromage, on 
prend une quantité de présure proportionnée 
è Celle du lait. Il en est ainsi des fleurs , de 
a la crème de tartre, du vinaigre, etc. Il ne 
m’est pas possible de fixer la quantité de 
\ çes ‘snhstanres , puisqu’elle dépend du plus 
pu moins d’àridè qu’elles contiennent, et 
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Ü^os que lait, a de la consistante , et qu’il 
est réduit en fromage , si on travaille en 
grand",' on le porte dans la sécherie ; si on 
travaille en petit , on le place dans une espèce * 
de cagd plus ou moins grande , et plus ou 
moins coupée de rayons ou tablettes à jour. 

Sur ces table! tes , on met un lit de paille, 
sur laquelle on pose les fromages. Ces ca- 
géS sont ordinairement en osier > les '“mon - 
tans exceptés , qui sont des tasseaux de 
deux à trois pouces , ou cloués les uns sur 
les autres , ou lixés par des inortoisés , queues 
d’a roi rie etc. , afin de tloimer plus de so- 
lidité à toute la masse. Communément on 
entoure les cages avec une toile forte et à 
■ liissu iâtdie j^tel est le ■ Canevas , aluv de lais-' 

' ser non-seulement un libre courant à l’air , 
et par conséquent à l’évaporation de l’hu- 
iuidilé surabondante du fromage , mais en- 
core ali u de le garantir dés mouches, des 
mdjacherons qui accourent de toutes parts 
attirés par l’odeur acide qui s’exhale. W 

Les fromages mis à sécher sur la paille de 
la cage sont, saiés chaque jour , et chaque 
jour retournés'^ afin que la partie qui étoit 
inférieure la veille , devienne supérieure le 
lendemain , et soit salée à son tour. On ré- 
pète cette opération jusqu’à ce que le fro- 
mage ait pris la ju.ne quantité de sel qu’il 
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lui convient : elle ne peut encore être dé- 
terminée que par l’expérience ou l’habitude 
. journalière. Si on fait sécher trop vite les 
fromages , ils se gercent} trop lentement ils 
moisissent. 

Pour les affiner , on les porte dans la cave 
ou dans un .lieu frais, mais non pas trop hu- 
mide } et apres les avoir établis.sur des .plan- 
ches bien nettes , on les frotte, aèec de 
J’huile, ou bien on les enveloppe avec de 
la lie de vin, ou avec un linge imbibé de 
vinaigre , etc. Si les fromages ont peu de 
volume , on les met dans uu plat dtmt' le 
fond est garni de feuilles d’orties ; on en- 
toure le fromage avec de semblables feuil- 
les , ou avec celles de cresson*, et on re- 
couvre ce plat par un autre. Il faut avoir 
l’attention de changer de temps a antre ces 
feuilles , et d’en remettre de nouvelles. 
Quelques-uns remplissent simplement Io 
% plat ddauf y laissent le fromage pendant 
un , deux ou trois jours >le retirent ensuite, 
et le placent sur la paille dont les tablettes 
sont garnies. 

Toute la théorie de la fabrication des fro- 
mages consiste à faire cailler le lait, séparer 
îe petit lait , saler et affiner 

Fromages de Gruyères. Le territoire du 
même nom, situé dans le canton de Fri- 
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bourg , en Suisse , et rempli de montagnes 
iort élevées , a donné le nom au fromage 
qu'on y fabrique , et qui , sans 'Contredit , 
mérite la préférence sur tons ceux faits avec 
3e lait de vache. Les montagnes des Vos- 
ges , en Lorraine , la chaîne des Alpes , 
.. fournissent des élévations et des pâturages 
analogues à ceux de Gruyères. On a adopté 
dans ces pays sa méthode. Les fromages for- 
ment une branche considérable de com- 
merce. 

On fait le fromage cuit clans des chau - 
mes construites sur les sommets applatis des 
plus hautes montages des Vosges , pendant 
■''tout le temps qu'ils sont accessibles et ha- 
Tntables , c'est-à-dire , depuis, la fonte des 
’ïieiges , en fructidor jusqu’à la lin de ven- 
démiaire où les neiges commencent à cou- 
Trirles montagues. Une chaumière destinée 
au logement des markaires et de leurs va- 
ches , qt placée au milieu d’un district af- 
fecté poùr les pâturages, adonné le nom à 
ces chaumes. Le terme de fnarkaire est. con- 
sacré pour indiquer les pâtres qui ont soin 
des vaches , et qui préparent le fromage , 
ainsi que ceux qui sont à la léte de cps 
établis.semens économiques. De markaire 
on a formé markairie , qui signifie égale- 
ment la chaumière et la science défaire lc& 
fromages cuits. 
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Ou a coutume détruire les vaches deux fols" 
par joui . le 'matin vers les quatre heures, 
et le soir sur les cinq heures. Les markai- 
rcs se servent pour, celle 'operation , de ba- 
quets profonds. ils s'aident très^bieU dfiirie 
espèce de selle., qui n’a qu’un pied, -lequel 
est armé à l'extrémité , d’une pointe de 1er. 

Cel le pointe entre, dans lo plancher don,t est' 
recouvert le sol dé l’écurie , et donne une 
certaine assiette à la selle. Elle estd’ailleuTS 
al lac liée au marks îre avec deux courroies 
de Cuir qui viennent se boucler par de- 
vant ; "eu sorte que lé mark-sire porte cctle 
selle avec lui lorsqu’il se lève, sans que 
ses mains pu soient embarrassées, et qu’il T 2 
la 'trouve, -'.toute .prête à l’appuyer dès qu’il 
veut se’ mettre eu situation de traire* une^.jf 
vache. 

Lorsqu'on, n lire tout le lait qu’on destine 
à former un fromage , on commence à pla- 
cer sur la potence mobile la chaudière qui 
doit le ■ contenir. On a eu soin de 1,’éçurer 
auparavant avec..- une j r c‘t i 1 e chaire de fer J 
qu’on y hallole en tout sens ; de telle sorte 
que ce frottement réitéré emporte tontes 
les parties de la crème , du fromage, et des 
cristaux qui s’attachent aux parois de la chau- ( 
dière lors de la prpparatiôu du fromage. 

On place ensuite sur la chaudière le cou- 
loir avec son support, et ou y fait passer 
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loüt le lait qui tombe dans la chaudière, 
c’est ce qu’on appelle couler le lait. Cette 
opération se réduit à arrêter au passage d’uiT. 
filtre grossier les impuretés que le lait con- 
tracte pendant qu’pu le tire. 

Avant que de mettre la présure , on ex- 
pose la chaudière pleine de lait à l’action 
d’un feu modéré,, ensuite on enduit de pré- 
sure les surfaces intérieures et extérieures 
d’une écueîle plate et on la passe dans le lait 
en la plongeant dans tou£ les sens. Cette 
présure , à l’aide de la chaleur communi- 
quée au lait , s’y mêle aisément, et produit 
son effet d’une manière plus prompte et 
plus coniplette. 

Dès que la présure commence à faire^en- 
v tir son action, on retire tout l’équipage du 
feu , et on laisse le lait dans uri état d« 
tranquillité , à la faveur de laquelle il se 
caille en peu de temps. On coupe le caillé 
bien formé , et qui a acquis une certaine 
consistance, avec une épée de bois fort tran- 
chante q ét on divise toute la masse , sui- 
vant dés lignes parallèles tirées à un poute 
de distancé , et coupées à angles droits par 
d’antres .lignes parallèles à la même dis- 
tance. On sépare 'avec le même instrument 
les portions du caillé qui se trouvent dan& 
'les intersections des parallèles 5 on pouss® 
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rentes reprises son opee de bois pour cou- 
per le caillé , qui, par le repos , sp réunit 
dans' une masse. Ces. repos ont polir objet 
de laisser prendre un certain degré de cuis- 
son au caillé qu’on expose par degrés à 
l'action du feu. Ils favorisent aussi la préci- 
pitation du caillé ail fond de la chaudière, 
et sa séparation d’avec le petit lait qui sur 
nagijp Le markaire puise le petit lait, 
d’abord , avec son écuelle plate , ensuite , 
lorsque le maton plus divisé occupe 
moins de place par le rapprochement de 
ses parties , et par l’extraction du petit lait 
qui, étoit dispersé dans sa masse j le mar- 
kaire emploie une écuelle creuse avec la- 
quelle il puise une plus grande quantité de 
pçtit lait qu’il verse dans ses baquets plats-, ■ 
Il juge qu’il a puisé, assez de petit lait, .. 
lorsqu’il en reste une quantité suffisante 
pour cuire la pâte du caillé , divisée en petits' 
grumeaux ^et [tour l’agitpr continuellement : v 
avec les mains , avec l'écuelle et avec les* 
moussoirs , dont il se sprt pour la brasser, .. 
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Lorsqu’on est parvenu adonner à la pâte 
la plus grande division possible , afin de 
lui faire présenter plus de surface à l’ac- 
tion du feu , on l’agite toujours , et on en 
ménage la cuisson en exposant la chaudière 
sur le feu, -et en ïa? retirant par le moyen 
de la potence mobile. La pâte est assez 
cui'.e lorsque les gruinéaux , qüi nagent 
dans le petit lait , ont pris une' consistance 
un peu ferme , qu’ils, fout ressort sous les 
doigts , et qu’ils ont un œil jaune ; c’est là 
le point que saisit le markaire , il retire la 
chaudière de dessus le fou , agite toujours 
et rapproche en différentes masses les gru- 
meaux , ayant attention d’en exprimer I® 
plus exactement qu’il le peut le petit lait. 
Enfin , il formé une masse totale des masses 
particulières, et la retire de la chaudière 
pour la mettre en dépôt dans un baquet 
plat. . 

Il a eu soin de préparer le moule , da 
le placer sur la table, et d’éiendre par des- 
sus une toile à claire voie. Il y comprime 
à toute force la pâte en s’aidant de la toile 
dont il rapproche les extrémités j il couvre 
le tout d’une planche qu’il charge de gro«- 
ses pierres. Le petit lait s’égoute , léf pâte 
se moule et acquiert une certaine consis- 
tance. Le fromage reste pour cet eÜet, corn-. 



72 l'î A C RICUITURB 
primé du matin au soir , on resserre, seu- 
lement. à- aîfféreulôs reprises le moule, en 
.tirant la corde qui est fixée à l'extrémité 
extérieure , enfi»;l on retourne le fromage , 
et on lui donne une autre forme moins 
large que celle où il s’est moulé d’abord. 
11 reste dans cette seconde forme pendant 
trois semaines ou un mois sans être com- 
primé par ses bases, et on se contente de 
le maintenir dans son contour. On le" sale, 
tous < les jours en frottant de sel ses deti i ba- 
ses et une partie de son contour, et chaque 
fois qu’on les sale , on resserre le moule. 
C’est pour faciliter cette opéré lion qu’on a 
mis un moule moins large , afin qu’on puisse 
porter le sel dans une partie du contenir. 

Les markaires oiit pour principes qye. 
ces sortes de fromages cuits ne peuvent 
prendre trop de sel : aussi ils y en met- 
tent abondamment eu le frottant f^our le 
faire fondre et le faire pénétrer. Lorsqu’ils 
e’apperçoivent que les surfaces n’absorbent 
plus de sel , -ce qui s’annonce par une liu- 
midité surabondante qui y règne, ils .ces- 
sent d’y en mettre. Ils retirent le fromage 
du moule , et le mettent en réserve dans 
un sôuterrain. Plusieurs circonstances s'op- 
posent à ce que ces Iromages prennent uu 
degré de sel sullisant, Lorsque la pâte 
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n'a pas été assez ouverte par le ferment ou 
par la présure , ces fromages n'ont pour 
lors ni trous ni consistance ; 2 U . lorscjue 
le sel qu’on emploie a retenu , lors de 
l’ébullition , un principe gypseux qui forme 
sur le fromage une croûte impénétrable aux 
principes salins ; 5 <>. lorsque la pâte n’a 1 
pas eu une cuisson ménagée et une division 
assez grande , &c. 

Au contraire , ils prennent trop dé sel , 
lorsque le ferment , ayant trop ouvert la 
pâle , eu a désuni les principes , et les a 
réduits en masse grumeleuse nui s’émiette. 

Les markaires , après avoir remis leur bo- 
rnages dans la forme , ramassent exactement 
le petit lait qu'ils ont tiré de la chaudière , 
,et qu’ils ont mis eu dépôt dans des ba- 
quets , et le versent dans la chaudière ; 
"ils exposent la chaudière sur le feu , qu'ils 
ménagent plus jusqu'à ce- que le petit 
lait bouille ; ils ont mis en réserve une 
certaine petite quantité de lait front qu’ils 
versent à plusieurs reprises sur le petit lait 
bouillant. Ce mélange produit une écume 
blanche lorsque le petit lait a suffisamment 
-bouilli. Dès qu'ils la voient paroîlro,ils ver- 
sent du petit lait aigri , qu’ils gardent dans 
Jp baril dont il a été fait mention L’effet 
de cet acide est prompt ; ou voit une iuh- 
Tome XIX. 7 
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iiité de petits points blancs qui s’nccuinu;— 
ient en masses capables de surnager le pétil- 
lait , et qu’on enlève avec une écumoire. 
On nomme dans les Vosges , cette partie ca- 
séeuse , brneotte , en Italie , ncotta et cê- 
racée dans la Savoie , c’est la nourriture or- 
dinaire des markaires , et le régal de ceux 
qui vont les visiter 5 .elle est d’ûii goût 
tort agréable. 

On reconnoît qu’on a relire du petit lait 
toute la brocotte qui peut s’en dégager, et 
qu’on v a. versé assez d’aigre lorsqu’il ne 
se forme plus sur les bouillons une ecumc 
Planche. On 'donne aux cochons le: petit 
lait pur, après en avoir remis dans? le l>a-> 
ril une quantité égale à celle quoii en a 
prise, aliu qu’elle s’aigtisse avec l’autre- 
X.e3 markaires accommodent des truites et 
font de la salade avec! cet aigre , ils en 
fcoivent meme pendant la préparation du 
fromage pour se raliaiehir , et ils le fout 
avec un ^certain plaisir Ijc petit lait .non 
îiïo-ri et dé nouille de tout, caille, se nomme: 


! 
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On les vend et ou les consomme dans les 
environs. C'est proprement un fromage se- 
condaire ; précipité du petit lait par le moyeu 
d'un acide. 

II. Fromage d’ Auvergne. Dans les 
Mont-d or , le Cantal et le Salers , on fait 
des fromages connus sous le nom du fro- 
mage du Cantal ou d J Auvergne. 11 y en a 
de deux sortes , les uns qu’on appelle /’ro- 
magts de forme , et les autres chabrilloux , 
ou cabrilloux , parce qu’ils sont faits com- 
munément du lait de chèvre ; ils sont cylin- 
driques et fort petits. 

Après qu'on a trait les vaches , on coule 
.je lait en le faisant passer par une chausse 
. d'étamine blanche , d'un tissu peu serré , 
un des pâtres présente la chausse qu’il en- 
tv'ouvre au-dessus d’un sceau cylindrique, 
qu'ôn nomme teste} cette basle a trois 
£ pieds et demi de hauteur , sur deux pieds 
m de diamètre ; elle est garnie de cerceaux: 
depuis le haut jusqu’en bas ; deux douves 
opposées diamétralement , dans lesquelles 
il* y a deux entailles , servent à transporter 
< ces bastes pleines de lait. Il y a aussi vers le 
bas une ouverture latérale-, par le moyen du 
, laquelle on soutire le lait. 

; On met la présure dans le lait ; sitôt 

qu'on l’a coulé 5 on sait que la présure a 
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pour base le lait qu’on trouve dans l’cslo- 
rnac d’un veau qui tette. Ou prépare ce lait 
qui est caiilé par les férmens naturels de j 
l’cstomnc , en !e pétrissant avec du sel et 
du lait nouvellement tiré , et on le con- 
serve toujours dans cet état dans la poche 
de l’estomac , pour servir au besoin. Quel- 
ques vachers l’emploient ainsi ; mais le 
plus grand nombre des proprietaires dés 
vacheries sont dans l’habitude d’employer 
une préparation qui donne à ce ferment 
plus de force et plus d’activité. 

Ils mettent, tremper l’estomac de veau 
rempli de présure , préparée comme il a 
été dit j dans deux pintes d’eau tiède , avec 
du sel et des morceaux desséchés d’esto- 
mac de bœufs . de veaux de chèvres , de 

' • 

brebis. Ou ne laisse digérer l’estomac rem- 
pli de ferment , que 2i heures , après quoi 
on le relire , et il sert encore trois ou qua- 


tre fois avec la même efficacité ; mais 


les 


morceaux d’estomacs desséchés , trempent 
1 5 jouis pendant l’été , et un mois pendant 
l’hiver ; jusqu’à ce qu’ils soient épuisés de 
tous les principes dont l’eau peut se char- 
ger , et ils ne servent plus. La liqueur qui 
résulté de ses préparations est employée 
avec succès , comme une présure forte. 

On verse environ un tiers de chopin» 
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5 e présure , sur i 5 pintes de lait, c’est- 
à-dire , un quarante-cinquième. On remue 
le lait , pour distribuer ce ferment d’une 
Tuanière ( , uniforme dans toute la masse , et 
pour en hâter l'effet. Le lait se prend ou 
se raillé en moins d’une demi-heure , à la 
faveur du repos et d'une chaleur douce et 
modérée qu’on lui a communiquée en l'ap- 
prochant du feu , si la chaleur de la sai- 
son n’est pas suffisante. 

Lorsque Je lait est entièrement pris , on 
plonge dans la masse du caillé un bâton 
•armé d’une plâtujie rondo et trouée , qu’on, 
nomme ménole. 

On agite là ménole jusqu’à ce qu’on ait bien 
^divisé la masse du caillé , au milieu de 
laquelle le petit lait se trouve dispersé ' 
coin nie dans une infinité de cellules , qu’on 
~ d étruit par cette agitation Quelques-unes 
des parties du caillé tendent à s'affaisser pu 
fond de la baste , mais d’autres nagent dans 
Je pe^it lait. On rapproche toutes ces par- 
ties avec la ménole , à laquelle on a adapté 
une espèce d’épée de bois , qu'on nomme 
mesadou. On tient cet équipage dans une 
situation verticale , et on le promène dans 
tout le contour de la baste, en le portant- 
du centre à la circonférence ; par ce 
moyen 011 parvient à former de tout le caillé 
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un gpteau qui se précipite au font! du . 
seau : le petit lait qui surnage se vide ou 
avec une écuelle ou par inclinaison dans 
d’autres bastes. : 

On mêle au petit lait: environ uu douzième 
<le lait nouvellement tiré' , et on le verse 
dans une baSte qui ait uu pied et demi 
de hauteur , sur autant de diamètre > en 
conséquence de cette iorme , la partie nu—-, 
tireuse a moins de trajet à faire pour s'è- 
lè.vera la surface, en vertu de sa lé'gereté • 
respective ; elle se porte outre cela , vers 
celle surface par un plus- grand nombre do 
points , relativement à la masse du petit 
lait. IVTa'l gré cette disposition favorable , la... 
crème emploie deux, ou trois fois s.i’heu~.* 
res à former une couché qui recouvre le 
petit lait. Il semble qu'elle est beaucoup» 
plus de temps à se séparer du caillé et du* 
petit lait , après l'enlèvement des parties * 
qui composent le fromage ; qrte ne sem- 
Lleroit le comporter la petite partie d« crè- 
me qui reste. Le beurre au reste fait de 
ceLîe crème secondaire , est d’un meilleur 
goût que celui fait de la première crème. 

Il paroitroit par-là que ces portions plus 
adhérentes au petit lait , entraîneroient 
peut-être avec elles plus de ces principes 
salins que le petit lait tient’en dissolution. 
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Il en est de même de la partie caséeuse , 
car la broeoüe qui est un fromage secon- 
daire , est , comme nous l’avons vu , un 
mets plus agréable que le lait cuit avec tous 
ses principes. 

Je dois faire remarquer , qu’on lave soi- 
gneusement Je trois en trois jours , dans 
de l’eau tiède, la paille qui sert à soute- 
nir les gâteaux, de caillé , do peur que le 
•petit lait qui s’y attache , ne contracte un 
goût d’aèide qu’il communiqueroit à la 
tomme , Ou ne lave la paille qu’une 
lois,, après quoi ou eu met il»; nouvelle. 

• D^s i'uo la tomme est poussée, ou i’em- 
p!- ; è» à (aire "des fromages* Pour cet' e grande 
o p' Gratin; : , le VJi'her se met sur nue table 
ovale , laite à-peu-près comme la table d’uu 
pressoir!, ave»- une rigble tout autour' , et 
nue goulorolle, opposée diamétralement à 
^ la piaçe qu'il occupe. Cette table est sou- 
tenue sur trois pieds ; elle se nomme c/iè- 
ne . Le vacber met. d’un côté une buste 
pleine dr gâteaux de fumtne et de l’autre 
les trois pieQes qui composent le moule du 
fromage. Ces trois pièces sont , i° . la fes- 
celle , ou le fond; a u . la leuille j 3°. la guir- 
lande. La fe.se elle est une petite boîte cy* 
linéique de huit pouces environ ded.umè-. 
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trc Intérieur , dent le rebord s’évase à 
deux pouces ebiTemi 'd’éfévatioh, La feuille 
est un cercle de bois de hêtre ou de fer 
blanc, don tune put lie rentre sur elle- même , 
de sorte qu’elle s’engage a volonté dans la 
fescelle. 

. Le -vacher prend un gâteau de tomme, 
et en cÿupe un morceau qu’il pétrit dans 
la iWelle. Après y avoir jeté une poignée 
de sel , il achève ‘de remplir U ‘capacité, - 
delà lescelle de la tomme pétrie, salée et : 
réduite en pâte ,v qu'il comprime le plust'. 
exactement qu’il peut. Ensuite il engage 
dans la ieseélle. le bord intérieur de la '* 
feuille, et rem dit cette tVurile , avec 
le même soin , rie tomme pétrie et salée: 
il !>iacé eniiu dessus la guirlande qufjnain- 
îient la teuitle , paice qu’elle entre dans la 
guirlande de la largeur d’un pouce ; il la 
remplit jusqu’au bord de la pâte du caillé. 

Le fromage reste sous* presse pendant 
■vingtvquatie heures environ j on le re- 
tourne ensuite dans- le moule , et on l’y 
laisse encore quelque temps sous' presse. 

On l’en retire jjour le mettre sécher sur 
une planche a cô‘é de la cheminée , afin, 
quhl puisse ; rendre un supplément deVcl. 

liÂ'^Vdfft^e.'appollé de Bresse. Le pro- 
Cé.lé de c.r fromage peut être mis en pratique 
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clans tous les cantons , principalement lors- 
qu’on u’est pas dans le ras d’en faire une 
grande quantité. Ou prend dix à douze pin- 
tes de bon lait : après l’avoir coulé , on le 
met sur le feu dans une chaudière , où on 
le laisse acquérir assez de chaleur pour pou- 
voir à peine y tenir le bras nu. On y met 
ensuite une once de bon fromage détrempé 
dans un ou deux verres d’eau , dans la * 
quelle on’a délayé assez de safran pour don- 
ner une belle couleur au caillé , et de la au 
fromage. 

Lorsque le lait qu’on a’ mis dans la chau- 
dière est suffisamment chaud , on brise 
le fromage avec un bâton bicanet , afin que 
la parlie la plus onctueuse aille au fond de 
la chaudière , et se mêle ensuite. Cette 
opération faite , il s’agit de bien laver ses 
bras , et de pétrir la pâte de ce fromage , 
en la tournant et la retournant, jusqu’à ce 
qu'elle soit par-tout également échauffée , 
et qu’elle 'ait acquis une consistance un 
peu ferme. On tire alors ce fromage de la 
chaudière ; on le, met sur un linge blanc , 
et par dessus un poids , afin qu’il soit dans 
le cas de bien s’égoutter. On le laisse en- 
suite égoutter pendant cinq à six heures, 
après quoi on le descend à la cave sur des 
tablettes bien propres. 
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Cinq jours après que ce fromage a été 
à la cave , il sc l'orme sur sa superficie une 
espèce de farine : alors on a l’attention de le 
saupoudrer avec du sel bien égrugé et bien . 
sec. Le lendemain on le retourne , et on 
le sale de même de l’autre côté. Trois 
jours après on ôte le linge dans lequel on 
l'avoit enveloppé ; on le nettoie , et on le 
laisse ainsi s’alFermir jusqu’au lendemain 
quon le, sale encore , mais plus que les 
trois premiers jours. On l’enveloppe en- 
suite dans le même linge , et on continue 
tous les jours de le retourner et de le sa- 
ler. Du reste on ôte de trois en trois jours , 
le litige et la croûte farineuse qui se forme 
incessamment. Cette opération se renou- 
velle ainsi pendant un bon mois , au bout 
duquel temps le fromage est entièrement 
fait. 

IV. Fromages de Brie. « Il y a plusieurs 
observations à faire ; 10. sur la parcimonie 
préjudiciable de quelque faiseuses Jde fro- 
mages qui retirent une partie de la crème 
quand elle est montée su# le lait, pour en 
faire (lu beurre avant que de dresser leurs- 
fromages ; ce qui. en ôte la qualité ; a i. sur 
la nécessité de ne. pas se servir, comme 
fout beaucoup de gens , de présure rance 
«t^l’une odeur forte pour faire cailler le 
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îaiE et dont on met encore une trop forte 
dose , ce qui sèche les fromages , et leur 
donne un mauvais goût; mais il faut se 
servir d'une caillette fraîche de veau , bien 
lavée et nettoyée , qu’on remplit de sel et 
de poivre pour la conserver, qui n’a au- 
cune odeur, et ne communique aucun goût, 
et dont on frotte seulement la coquille ou 
la petite écrcinette de bois de la laiterie , 
qu’on trempe ensuite trois ou quatre fois 
dans le pot de lait non écrémé , dont on 
veut faire son fromage. On pend cette cail- 
lette à un clou au mur. 3°. Après ces ob- 
servations , il y en a uue particulière , ca- 
pable , malgré toutes les autres , si on l’o- 
met , de faire encore .manquer son objet ; 
c’est la grande propreté ; les vaches elles- 
mêmes , le laitage , ' les vaisseaux qui le con- 
tiennent, et qui le font tourner, s’ils ne 
sont bien échaudés ; tout ce qui sert à fair©^ 

le beurre ou fromage , ne sauroit. être temx 
» . * • * . » « 
trop proprement : c’ w si cette exacte propreté 

ne s’étend pas évidement dans ce qui cons* 

titue la façô.n de ces fromagés , cela suliit 

encore pour en (létérjoier toute la qrialité. 

De là ces fromages de mauvaise odeur , de' 

mauvais goût , où le ver se met ; en un 

mot , qui lie valent rien. 

Je dois observer encore qu’il ne fautera- 
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ployer que la crème la plus nouvelle et la 
plus douce , soit pour le beurre , soit pour 
les fromages. La perfection d’un art dé- 
pend quelquefois de ce qu’il y a de plus 
facile ; mais l’ignorance fait parôître les 
moindres choses difficiles. Par exemple , 
pour les petits fromages de ,Ncufchâlel , si 
renommés en Normandie , on prend le lait 
tout frais tiré à midi, auquel on joint la 
petite crème line du matin ; de cette petite 
manipulation dépend leur délicatesse. 

A quatre pas hors de la Brie, on ne'sait 
plus faire ces fromages, quoiqu’avec du lait 
d’une aussi bonne qualité , et provenant 
même quelquefois d’uu meilleur .pâturage. 

Voici la véritable recette des fromages 
de Brie , Le lait étaut pris et caillé suffi- 
samment , on met égoutter les cailles , 
comme disent nos ménagères dans une 
éclisse. Quand elles sont tout-à-fait égout- 
tées , le fromage se trouvant. alors affermi 
et formé , on le renverse sur ce que qu’on 
appelle un cajol ou petite natte de jonc , 
qu’on a posée sur ync tçurnette ou plateau 
rond , composé de quelques -lattes entre- 
luêôés d’osier blanc , dont le diamètre peut 
être d : u n pied ou quinze pouces. On met 
ces tour nettes ainsi chargées de fleurs* fro- 
mages } sur des planches suspendues ou 
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adossées aux murs de la laiterie , qui ne 
sauroit être trou saine et sans humidité , et , 
à laquelle on puisse donner de Pair quand 
ou veut. Là , le fromage achève de se res- 
suyer pendant quelques jours , au bout des- 
quels' le reste de Pliumidité superflue 
.s'exhale dçssus t-n forme d'une mousse 
grasse, ou mucosité mollasse , farineuse et 
humide, d’assez mauvaise odeur. Alors, 
selon les iguorans et les femmes de carrflp 
pagne, hors de la, Brie, qui ne savent pas r 
3a bonne méthode , on^ sale ce fromage 
d.’ua.côté sur cette mucosité, et ensuite 
de l’autre côté de meme. Mais le .défaut 

- •• . i * . <+ . * * , * 

d'observation sur ce point essentiel seul* 
suffit pour gâter ces fromages, compae on 
le conçoit bien , et c’est quelquefois l’uni- 
que cadse de ce qu’ils sont détestables. 
Voici défhc ce qui se pratique dans. les. 
Bonnes fermes,, où l’on fait les meilleurs 
fromages. Au lieu' de les saler sur cette * 
îuoüsse oui mucosité humide qui fermente 
'et S’empuantit, eh où les vers s’éngen-.,. 
drent , on la racle exactement avec une 

,e • , .-*■<>- 

lame de couteau, dessus et tout autour de 
l’épaisseur du fromage , sans en laisser la 
nîoindre apparence. Le fromage débarrassé 
de cette superficie , étant blanc , propre , • 

sain et de bonne odeur , on répand dessus. 
Tome XII. ,8 
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et autour , avec discrétion , du sel êgrtige , 
qui en se fondant, pénètre suffisamment 
dans le fromage : cela fait , au bout de 
quelques jours on le retourne sur un autre 
clayon très-propre t et on le sale de l’autre 
côté, après les, mêmes précautions. Le sel 
étant fondu , il suffit ensuite de le re- 
tourner de temps en temps , en changeant 
toujours de clayon chaque fois , pour ache- 
de le sécher, jusqu’il ce qu’il se soit 
formé une côuenne ou’ croûte bleuâtre , 

. parsemée de taches rouges , comme des 
cachets ; ce sont les signes auxquels ou re- 
connoît le^s hons fromages; et la bonne sai- 
* son de les faire , est le mois de vende- 

• • * r* , ^ . 

miaire. Ils se gardent et sont bons à man- 
ger jusqu’en germinal en les laissant affiner 
à mesure qu’oft efi a besoin. Passé ce temps 
‘ils devienpeût 'trop forts,, alors^Qn a cfas 
fromages blancs. Ceux qu’on a faits en hi- 
ver , .sont fôrt intérieurs à ceux de cette 
saison.':' ceux qae lVn fait en été se man- 
gent frais faits , c’est-à-dire , tout blancs , 
avant que l’écorce soit formée , ou bien 
■ . aussi-tôt qu’elle est faite , et d’une couleur 
Iprise bleuâtre. Ils sont alors fort doux. 
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